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L Tegolajo è còlili, che fabbrica, 
fi e vende Tegole!. Le Tegole fono 
UOil IP ftz,e di pietra fittile, ar- 
1 (iì- V fifieiale, e lam'iaofa, che fi ado- 
pera per coprire i tetti delle ca- 
fe; o per palare più propriamen- 
te, una fp a iie di teira argillofa, 
impalata , e modellata in uno (lampo , o forma 
di una giuda grojlezza , e pofci» feccat*,e cot- 
ta in un forno. La eoperrura de’ tetti fatta di 
quelle Tegole è folida, e bella, e non cede che 
all* ardefu. Ma ha (opra di quella il vantaggio , 
Che non fi trae dalle cave come quella: le tego- 
le appartengono a tutti i paefi , perchè fono ar- 
tefatte ; e inoltre cotlano aliai meno che 1’ ar- 
defia . 

Temo XVll. A Le- 
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Le Tegole fi fabbricano a un diprerto nell’ if- 
tefla maniera che i mattoni, nè v' è tra toro al- 
tra differenza, che la forma. Se nei non averti, 
ito omerto di parlare a fuo luogo della Fabbrica 
de' mattoni non avremmo aderto a far altro, che 
rimettere i nortri Lettori a quell’ Articolo dopo 
aver parlato delle diverfe fpezie di Tegole . Ci 
conviene adunque fupplire aderto a quella omif* 
(ione. 

, V 

Della Fabbrica de' matte ni e in primo luogo 
dell’ antichità del loro ufo. 

L' ufo de’ mattoni è antichirtimo . I primi edi- 
fìzj dell’Afia, fe lì giudica dalle loro ruine, era- 
no di mattoni feccati al fole , o cotti al fuoco, 
mefcolati con paglia , o canne tritate minuta- 
mente, e cementati con bitume. Così , fecondo 
la Sacra Scrittura fu fabbricata da Nemrod la 
Città di Babilonia . Le celebri mura , di cui la 
fece cingere Semiramide , e che da’ Greci furo- 
no annoverate tra le maraviglie del Mondo, non 
erano fabbricate che di quelli materiali . Ecco 
come uno de’ ptù diligenti ed efatti Viaggiatori 
parla degli avanzi di quelle muraglie. ,, Nel luo- , 
„ go della feparazione del Tigri vedemmo co- 
,, me il ricinro di una glande Città... Vi fqno 
,, de’rimafugli di mura sì larghe, che potrebbe- 
», ro pa!ìarvi fei certezze di fi onte; fono di mat- 
,, toni cotti »> fuo o. Ogni mattone è di dieci 
9 , pollici in quadrato levita tre pollici di grof- 
9 , lezza. Le croniche del Pafle accertano cheque- 
ila è I’ anrica Babilonia . Tavernier Vojrag- dta 
Lev. Ltb. li. c. j. Altri parla, o di una malfa di 
circa a trecento partì dicirruito, fituata una gior- 
nata e mezzo lungi dalla punta della Mefopota- 
mia t e ad una quaft uguale dirtanza dal Tigri e 

dall* 
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itali* Eufrate, la quale fi vuote da alcuni che fia 
le ruine della famcfa Torre di Babel ; dicono $ 
eh* è fabbricata di mattoni feccati ai Soie , eh* 
è cocentiflìmo in que* paefi , che ogni mattone 
ha d eci pollici in quadrato fopra tre pollici di 
grofleaza ; che ogni letto di mattoni è feparato 
da un letto di canne infrante, e mefcolate con 
paglia di frumento della grodezza di un pollice 
e mezzo, e che di tratto in tratto, dove lì abbi* 
fognava di forti fodegni , fi odervano degli altri 
mattoni delle medffime dimeniioni che le prece- 
denti, mi cotti al fuoco, più folidi, e collegati 
inlieme col bitume, 

Sudiftono ancora nell’ Armenia, nella Giorgia, 
e nella Perda molti antichi edilizi fabbricati de- 
gl* idedì materiali, A Tauri, una volta Ecbata- 
na , a Kom , a Teflis, a Erivan, ed altrove le 
cafe antiche fono di mattoni, , 

Per molti fecoli le altre parti del Mondo non 
furono niente più magnifiche in edifizj . L* ufi) 
di fabbricar con mattoni compodi di terra mef- 
colata con minute paglie, che avea incominciato 
nell’ Alia, pafsò in Egitto, Quedo faticofo lavo- 
ro fu uno de’ mezzi di cui fi fervi Faraone per 
opprimere gl’Ifraeliti» I Greci adottarono elfi pu- 
re quella maniera di fabbricare degli Orientali, 
Vi travio , il quale fcriveva fotto il regno di Au- 
godo, dice, che vedevafi ancora al fiuo tempo 
in Atene 1’ Areopago fabbricato di terra , e co- 
perto di doppia, "ST*’ 1 

Roma nella lua origine , e ne’ quattro primi 
fecoli della fina fondazione non era che un in- 
forme ammaramento di capanne di mattoni , e 
di loto con paglia » I Romani prelero in appref- 
fo dai Tofcani la maniera di fabbricare Con grof- 
fe pietre madìeté, e quadrate » Verfo gli ulti*! 
mi tempi della Repubblica, ritornarono al mat« 
**. J A t toni» 
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toni. Il Panteon ed altri grandi edifìzj furo 45 
fabbricati di quella materia. S»tto Galieoo, for- 
ma vanii i muri alternativamente di un ordine dì 
mattoni, e di un ordine di pietra tenera , e grigia. 

Gli Orientali facevano cuocere i loro mattoni 
al fole ; i Romani li Servirono in fui principio 
di mattoni ciud-, Recati follmente all’ aria per 
lo fpazio di quattro in cinque anni. 1 Greci ave. 
vano tre forte di mattoni ; la prima cui chia- 
mavano liHornn, o di due palmi; la feconda t«. 
trad"'*» o di quattro palmi; e la terz- quinti ». 
dorm , o di ciiiqa palmi . Oltre a quelli mat- 
toni di miiura , ne adoperavano di più piccioli 
della meta, eòe fervivano di legamento, ed or. 
navano i loro editìzj colla divelliti delie figure» 

, e delle pofizioni. 

Dell' Argilla per fare i mattoni. 

La fcelti di una buona terra, la Tua prepara- 
razione, e la Tua perfètta cuoci tura fono artico- 
li imporwntiflimi per far de* mattoni, da* quali 
trarfi porta tutto il vantaggio) che le, ne deve, 
afpettare. 

La terra da mattoni in generale è argilla - L’ 
argilla altro non è (he una terra grafia vetrifi- 
cabile, mefcoUta con una certa quantità di. lab- 
bia . Vedi il Dizionario li a g tonato d’ ijlcria Natie, 
tale del sig. Valmont di Bomare . 

Quando 1 argilla è troppo iabbiooi-ccia , non è 
dolce al tatto, nè faponacea » oè quando è umi- 
da*) nè quando è fecca . Si dice allora , cb è ma- 
gra . Se s' impatta con acqua ha poca duttilità t 
fcrepola e fi rompe facilmente , e fi lecca in po- 
co tempo. In quello (lato di Cecità è comune- 
mente /di un giallo chiaro, molto friabile locco 
le dici» leggiera, e porofiffuua. 
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(Quella argilla pura formata in mattoni non f* 
buona riufcira; i mattoni non pigliano al fuoco 
quel grado di Solidità , e di confidenza > ne! qua- 
Je confile la loro buona qualità. E’ d’uopo far- 
ne tm mefcuglió colla tetra, che trovafi d’ ordi- 
nario alla lupc-rficie del terreno, donde li cava 
1 argilla; qudla feconda terra fomiglia a quella 
de' giardini * la terra calcinarle , quella che 
produce i vegetabili. 

Se per contrario I* argilla ; faponicea, dolce, ' 
e troppo forte, bifogna mefchiarvi deila fabbia 

altrimenti i mattoni con 
ella fabbricati, (offrirebbero nel fuoco tormento, 
perderebbero la loro forma , e non farebbero più 
atti ad erter porti convenientemente in opera. 

Ma i più efperti nell’ arte di fabbricar mar. 
toni non riconofcono niente meglio che i meno* 
fratria U vera argilla da mattoni , e quella che 
*d ella fi avvicina. Il metodo più breve e pii 
«curo fi è di lavorar diligentemente una pertica 
cuba di quella argilla* di cui non s' è per anche 
fatta elperienza , di farne cuocere i mattoni in 
un qualche forno vicino e di offervarne la riu. 
fcita , Imparali così con poco difpendio , fe fi ab- 
bia a dimagrar colla fabhia , o ad addolcire coila 
terra d! giardino J* argilla che fi vuole adopera- 
re . 

. La Natura offre quali dappertutto delle vene, 
d argilla buoni (lima a f*r de’ mattoni , benché 
J occhio ortervi in erta una gran varietà. In al- 
cuni luoghi fi adopera del fingo puro de’ fiumi 
che s è indurato dopo un certo numero di an* 
ni ; in altri la Tetra degli Stoviglia; , che non 
e gran fitto diverfa da quella de’ marron*). S’ è 
veduto lavorare in mattoni con buon (uccello uno 
vena di pura argilla di quindici piedi digroHirZ- 
** lenza terra nera; infine gli Urani e bizzarri 

A 3 ri- 
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rifusati di molte efperienze han fatto vedere * 
che non bi fogna farvi una troppo minuta confide- 
razione» e che dappertutto , colla diligenza, e 
coll' attenzione , fi può fare degli eccellenti mat- 
toni; ma è di medieri feparare con fomma cura 
«deUttezza le parti metalliche e piritofe in graf- 
fi granelli . Le une lì bruciano mentre 1’ altre 
fi vetrificano , e ne derivano quindi de' vuoti 
che guadano ed alterano i mattoni. 

Per quanta attenzione e cura li ufaiTe nelle 
feelta delle terre , non fi farebbe ebe opere cat- 
tive , fe fi trafeurade di ben prepararle. 

Della preparazione della terra » 

I 

Podono didinguerfi in tre differenti tempi le 
preparazioni, che riceve la terra da mattoni pri- 
ma della fua ctiocicura, i. avanti ch'entri infor- 
ma: a, il tempo di metterla in forma/ 3 . il tem- 
po di farla feccare , E’ d’ uopo per quedo , ca- 
var la terra ftemperarla , e batterla. 1 

Importa molto il cavar la terra alla fine dell* 
Autunno, e iafeiare che padì il verno elpoda al- 
le brinate, ai dighiacciamenti, e alle pioggie.I 
grumi , e le molecole di queda terra nuovamen- 
te fmofla fi fciolgono, e la terra fi difpone ai 
jnefcolamento , e all* uniformità , ed uguaglian- 
za, che in efla fi ricerca. Inoltre quando la ma- 
teria totale dedinata per la fabbrica fofle omo- 
genea , e non abhifognafl'e di edere mefcolata ; 
ficcarne farà d' uopo impattarla bene , e dare a 
tutea la mafia un grado di confidenza, e di umi- 
dirà perfettamente uguale ; quedo lavoro farà 
fempre raen lungo, e men difpendic/o , facendo 
cavar la terra prima del verno,' avvertendo di 
difenderla ad una mediocre grodezza , perchè 
polla meglio ricevetti k influenze dell’ aria • 

Bi*: 
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Bifogna invigilare , che gli Operaj imp egati 
in cavarla , legnano efattamente la vena , ed of- 
fervino nel mefcuglio le doli, che faranno loro 
i\ate prefcrirce. 

Dopo il verno , la terra di già umettata a 
marcita» come dicono i mattona) , è diventata 
più agevole ad e (Fere (temperata -, allora fe ne 
formano de’muccbj da fei in otto p o Ilici di grof- 
fezza , fopra una baie quali circolare di fette in 
otto piedi di diametro; fi bagna con molt’acqua, 
fi ftrfcola, e (minuzza con una mirra» e s’ im- 
patta co* piedi . Quefta operazione fi ripete mol- 
te volte» avvertendo di cambiar la terra di luo- 
go ogni volta che fi fmuove e fi batte; e in ul- 
timo fi dà a quello mucchio la forma di un co- 
no. II giorno appreso, di buon mattino fi rimef- 
cola ancora quetta terra per una mezz’ ora all* 
incirca, e dopo è in grado di edere adoperata 
dal _ Modellatore . 

Scorgefi di leggieri, che tutte quelle prepara- 
zioni delia terra, avanti di metterla nelle for. 
me, hanoo per oggetto di ammorbidirne cd at- 
tenuarne tutte le parti, tanto per renderla at- 
ta, a cagione della duttilità, che acquitta , alla 
forma , che fe le vuol far pigliare , quanto per 
dare a tutta la mafia quel più di omogeneità eh* 
è poflibile ; da quefte prepararazioni principal- 
mente dipende la buona qualità de' mattoni . Per 
quefia medefima ragione debbono le malte, igef- 
fi, i cementi edere impattati, affine d'infinuare, 
ed introdur 1* acqua in tutta la matta , per ben i 
amalgamare i diverfi ingredienti, che gli com- 
pongono, e per rendergli atti a diventare un tur. 
to tanto più folido , e duro , quanto più la loro 
materia farà (lata ridotti in pirti tenui e fot- 
liti. 

Converrebbe aver fatto molte prove per deter- 
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minare precifameote fino a qualfegno debb«fi aver 
impattato la tale o tal altra ipezie di tetra per* 
che (la ridotta alla fin pei ft-zione , e in qual prò* 
porzione fe le debb- amminiffrar 1’ acqua , Bdo* 
gru , che quali tutta 1* acqua n. (vaporata dai 
mattoni piima de. la cuocitura » dove adunqueef- 
fere inùtile, fe pure non e nocivo e pregiudi* 
cevolt , il fune entrar di foverchio: ingenera- 
le e meglio rifparnqia.r 1’ acqua che le bracciale 
il tempo. 

Del modellare , a mettere in forma l» terra » 

Pieparata che (la a quello modo la terra , il 
Modellatore o informatore incomincia le fue fun- 
zioni. L’ angolo della tavola da modellare è (ia- 
to afperfo di un p.ic» di fabbu* come pure una 
deile due forqie . Affonda le fue braccia nel muc- 
chio di terra , e ne diflacca un pezzo di quat- 
tordici in quindici libbre; lo getta in prima tut- 
to intiero (ulta cafa delia forma, eh’ è a lui più 
dappreflo, e rade nel medefimo tempo quefta ca- 
fa cella mano, ammontandovi la materia, pofeia 
gitta quello, che v’ è di foverchio fopra la fe- 
copda cala , che non è (lata riempiuta al primo 
colpo; rade parimenti quefta ca/a colla manoam- 
montando, e riempie i vuoti*,, che vi fi trovano: 
nel medefimo tempo piglia colla mano delira la 
fiali* , che a lui (i preferita col fuo manico, all* 
orlo della tinozza dove (la a molle nell’ acqua, 
c la fa pafTare premendola fortemente fopra la 
forma per toglier via rutto quello, che fopravati' 
za le vent’ otto o venti nove linee di grofte*- 
za j che aver debbono i due mattoni , e dà un 
picciolo colpo col piatto della pialla, come eoa 
una meftola, fui mezzo della forma per feparare 
«i due mattoni uno dall’ altro. ... , 

' Del 
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Del ir ar fuori i mattoni dell » forma t 
ed afe ingerii ; 


Il Portatore riceve i mattoni dalle mafii dell* 
informatore, e va a portarli lungo la fa'* funi- 
cella; quivi prefenta* la forma vicino a terra » 
indi tutto a*d un tratto rovefcìandola direttameli* 
te, e di piano, ritira la fua forma iti alto, av- 
vertendo diligentemente di oflervare il perpendi- 
colo in quello ultimo movimento, il quale sfigu- 
rerebbe immancabilmente i due mattoni, per ogni 
poco che avelie di obbliquità . Tutto ciò fi fa 
con fomma prontezza e follecitudine . Un buon 
informatore ordinario fa nella fua giornata fino 
a nove e dieci miglia/a di mattoni. Importa mol- 
tiffimo, che quello Operaio abbia la unno adde- 
ntata a quello efercìzio , affinchè la materia fia 
di Un" uguale denfità in tutti i mattoni , e non 
vi s’ incontrino vuoti, e inuguaglianze di Com. 
preffìone , le quali fi manipolerebbero nel forno.' 

Se il tempo è bello, e fa Sole, non fi ricercano 
più che dieci ore^ perchè quefli mattoni ordinati 
e difpofti di piano filila fabbia , fi rafciughint» e 
piglino tanta confiftenfca da poter efTere maneg- 
giati fenza guaffarfi nella loro forma . Bifogna 
fcbivare un difeccamento fatto troppo in fretta. 

» . . ' •••■-- 

Dell' ordinare , e dìfporre l mattoni ih fila, J 

, * , e 

Quando le dita più non s’ imprimono ne’ mat- 
toni l’ Ordinatore in fila può dar principio al fuo 
lavoro trafportandoli , ed ordinandoli fopra lefpal- 
liere , o catene, ma bifogna che innanzi abbia 
avuta I' attenzione di ben agguagliarli. 

Le fpal fiere fono fpezie di muraglie, alle qua- 
li non fi danno piè che quattro mattoni di grof* 

Sci- 
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fezza . Perchè pollano foftenerfi fenza che loro 
intervenga verun accidente all’altezza di cinque 
piedi , fi ha la precauzione di coltruire le loro 
eftremità più faidamente del re fio , e di mante- 
nere la (pallierà bene a piombo in tutta la Tua 
lunghezza . 

La fpalliera trovali d' ordinario divifa in al- 
trettanti ordini quanti mattoni ha di grnfTezza ; 
nulladimeno conviene avvertire di non moltipli- 
care di troppo gli ordini: I’ azione del Sole non 
potrebbe penetrare una grettezza si grande, e 1* 
aria , che circola rra le commetture non farebbe 
che rimandare. I‘ umidità da un mattone all' al- 
tro, il che ritarderebbe d’ aliai 1’ intiero dif» 
leccamento. 

E’ d' uopo parimenti avvertire di coprir af- 
fatto di pagliaccioni le fp - - 1 1 e r e o catene duran- 
te la notte , ed ogni volta che fi prevede la 
pioggia, la quale cagionerebbe un difordine gran- 
de ne* mattoni a 

« w * • a 

. * « • • 

- - Dtl evocar a i mattoni . 

A t t .*’.*• 1 - / 

$' è di fornii» importanza il ben preparare I a 
certa t di cui fi hanno a fare i mattoni, non im- 
port» meno, che quelli mattoni fieno ben cotti; 
|( fuoco è 1* agente principale, che ne unifee e 
collega infieme le parti . Quello ultimo articolo 
è adunque jpi por tao àttimo ; e quella è forfè la 
ragione perchè fi dà il nome di mattinai agli 
Opera), che infornano, t fanno cuocere i mat- 
/ toni a Noi efporremo adetto la maniera di far cuo- 

cere i mattoni col carbone di terra, nerbando- 
ci a inoltrare come li adoperi il carbone di le- 
gno quando parleremo qui appretto delle Tegole. 

Avendo i mattonai riconolciuto che i mattoni 
fimo in grado di effe* cotti ( del che fi avveg- 
gono 
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gono rompendone alcuni» e giudicando dal colo* 
re» che io elfi non ri è più umiditi;.) (labili (co- 
no il piede del loro forno. Scelgono, d’ ordina- 
rio un terreno piano ed uguale vicino alle fpal- 
liere de* mattoni» avvertendo follatiti»» che non 
pollano in e0b foggiornare le acque. Si dà loro 
pel piede del forno de’ mattoai cotti » ed anche 
de’ migliori» affinchè il fuoco non gli faccia rorn* 
pere » e folleggiare e non fieno ìcbiacciati dal 
pefo . 

Tutti t mattoni del forno» incominciando dal 
primo corfo de’ mattoni cotti lino alia fommità 
fono collocati fui loro lato» affinchè il fuoco pof- 
fa più facilmente operare fopra ciafcun di elfi. 

Quando P infornatore ha ricoperto il forno del 
fello muechio» il Cucinatore vi fparge il primo 
letto di carbone » (opra il quale d’ infornatore 
inette un fettimo ed ultimo corfo di mattoni 
cotti » che corona , e termina il piede del for- 
no. Ogni fera li ha I’ attenzione da intonacare 
tutto il paramento del forno con malta fatta dà 
argilla magriffima raefcolata con fabbiar imperoc- 
ché P argilla forte fi fende toflo che fente il 
fuoco. Siccome gli orli del paramento del forno 
debbono contenere un edilizio di venti in veoti- 
due piedi di altezza» e (offrire alcuni sforzi» co* 
sì non fi può io quello ufare loverchia cura e 
diligenza. Wy 

11 giot'ao appiedo » innanzi all* Alba» il Cuci- 
natore va a riconofcere lo dato del fuo forno ; 
fparge io elTo una fufficiente quantità di nuovo 
carbone» ed ognuno G mette ad infornare ; èque* 
ila un’ operazione che fi fa con grande follecitu- 
dine » ed ardore . L* infornatore non carica più 
che U metà dell» fuperficie del forno . Per ogni 
mucchio complete entrano da quali dieci migi'fj* 


di mattoni ; Si collocano io mattoni in gnifa che 
i * incrocicchino ai ogni mutchió. 1 ‘' 

"!Una delle principali attenzioni dell* inforna» 
tore effer dee quella d’ impedire I* incbnvenien. 
te, che derivar potrebbe dal divallartìento od af- 
fondamento che nafte nel corpo del fórno dovei* 
arci vicà del fuoco s* efercita più che ne* para, 
nienti . Deve abballar le orlature collocando I 
mattoni in piano in vece di mettergli fui lato , 

Il Cucinatore didende obbliquamente ne’ foco- 
lari alcuni grofli mucchi di faftine indi delle fa- 
lcine intiere d* intorno a trenta fei pollici di 
circonferenza; carica ogni fafcina di tre in quat- 
rro groffi ceppi di legno j e ?i aggìugne alcuni 
pezzi di Carbone. 

Tutto il redo del carbone, eh* entra *ne'I for*. 
no, è flato ridotto in polvere a un diprefTo co. 
me quello delle fucine. Si fparge un letto gene- 
rale di carbone di tre mucchj in tre muCchj; è 
d* uopo, che i mattoni, i quali ricever debbono 
quede carbonate , fieno a un dipre/Io più uniti e 
affai più rtretti infieme gli uni accanto agli al- 
tri; altrimenti il Carbone cader potrebbe fopra 
i muethf che fono di fotto . Il miglior carbone 
£ quello, che apparisce netto , brillante , e ar- 
gentino . 

Non fi pub efattamónte determinate la quan- 
tità di carbone neceffaria per la cuocitura de* 
mattoni . In certi forni fi fa entrare da fei in 
fette piedi cubi di carbone per ogni migliaio di 
mattoni. In altri da otto in nove; in altri me- 
no forfè di quattro piedi; ciò dipende dalla quan- 
tità di materia combudibite, che contiene . Per 
cagione di queda incertezza i mattona] hanno in 
codume di mettere il fuoco al loro forno, incó* 
minciando dal fettiffld corfo dì mattoni , per re- 
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golarfi nella, didribuzione del lorocarbone fecon- 
do le cognizioni, che vanno acquando. 

La gran tegola per condurre , e diriggere il 
fuoco fi è > di mantenerlo uguale dappertutto ; 
fembra naturale il credere, che i punti, dove il 
fuoco va più predo, e veloce, fieno quelli , do- 
ve s ha a mettere rnen di materia combudibile; 
ma pure è rutto all’ opporto. I! Cucinatore de- 
ve gittar del carbone nei luoghi , dove vede il 
fuoco più vicino ad arrivar* alla fuperficie. Ma 
è d’ uopo avvertire, che ncn fi dee operar così 
fe non in fui principio delT infimeamento , Ciò 
è forfè, perchè il fuoco fi apprende più predo 
ne’ luoghi dove v’ ha men di marerie combulli- 
b’Ii . Mi una volta che fia apprefo dappertutto, 
fe fi vede che fia troppo gagliardo, e fon; , bi- 
fogna fermarne I* attività gettandovi della fab- 1 
bia. L’ ufo infegna qual quantità fe n' abbia a 
giteare. 

Poiché i venti ritardano Tempre il coifo del 
fuoco, o lo rendono inuguale nell’ ampiezza Jet 
forno, bifogna por rimedio a quedo inconvenien- 
te; ciò fi fcanfa facendo le Ampolle. 

Infornati che fieno tutti Smattoni. , fi copre 
intieramente il forno della della intonacatura , 
che fi applica ai paramenti alla fine di ognigior- 4 
nata. 

Si ricercano da venti in venticinque giorni 
per cuocere un forno di quattro cento migliaja ~ 
di mattoni . 

Qual grado di ctiocitur a debbi dir fi dai mattoni. 

Fino ad ora fi fon fatte invano dalle ofiTerva- 
zioni fopra gli antichi edilizi per fapere qual 
grado di cuocitura fi avede dato ai mattoni, che 
fi fono- legati indente colla malta , per fapere 

, . - • fe 


fe de’ mattoni poco cotti non vi fi forteto indu- 
rati col tempo, e fe non vi forte una qualche 
reciproca azione tra la concrezione delie malte 
ben condizionate, e le materie più o men fola- 
de, a cui fi apprendono. In mancanza di quelli 
lumi può dirli, che il giudo grado di cuocitura 
che conviene a quelli fattizi materiali è quello, 
che rifulta dal martimo calore, che la loro mate- 
ria può comportare fenza vetrificarli. 

Il carattere de’ migliori mattoni fi è di elTer 
duri (limi e fonori , fenza erter bruciati. I mat- 
toni bruciati fomigliano più o meno alla fchiu- 
ma di ferro delle fucine, o alia Teoria de’ me- 
talli; fono lucenti io tutta la loro frattura , e 
mandano fuoco fotto le percorte del fucile ; non 
lafciaoo però di erter buoni nelle fabbriche, ma 
non bifogna collocargli ne’ paramenti degli edi- 
fizj. Si giudica per contrario , che quelli che fi 
fchiacciano facilmente fotto il martello , e che 
mandano un fordo romofe quando fi percuotono, 
fieno troppo poco cotti. 

Imporra molrilfimo, che i mattoni fieno bagna- 
ti all’ ufeire del forno; fe fi omette di far que- 
llo artorbono tutta I’ umidità della malta , che 
allora non piglia corpo, e Tene cade in polvere. 

V’ è ragione di credere, che oflervando tut- 
te quelle regole , fi porta giugnere a far de’ mat- 
toni buoni al pari di quelli degli antichi . Bifo. 
gna tuttavia afpettarfi de' cali aliai grandi, i qua- 
li comunemente fi calcolano di un ventefimo. 

Doli a cofiruziont , o figura do' Forni do' mattoni. 

I forni da mattoni fono ana fpecie di sfera , 
dalla quale fi partono moltirtìmi raggi di fuoco 
che tendono a (fenderli e dilatarli di fuori; l’in- 
tonaco di argilla che copre 1’ erteroo de’ marco- 

ai 


T E G 


*5 

ni congiunto all’ orlatura di terra che fi accu- 
mula a piedi del forno, rutti guefliollacoli trat- 
tengono molti di quelli raggi igniti , che fono 
ribattuti verfo il centro . Il calore troppo ga- 
gliardo in quello fito mette i mattoni in fulìo- 
ne; fi attaccano gli uni agli altri , e formano 
quello, che fi addomand*, roccl r, bifcotto ec. 

■Mezzo per impedire thè i mattoni in alcuni Itfogkl 
del forno non fi fondano . 

t -iX ' 

L’ Autore della memoria, donde tratto abbia- 
mo quello Articolo, dice, che vi farebbe forfè 
un mezzo di diminuire di molto quella perdita: 
e quello farebbe di moderare il calore, partico- 
larmente allora quando il forno è intieramente 
compiuto; imperocché quello è il momento, in 
cui-T attività del fuoco è maggiore. A tal ef- 1 
fetto farebbe d’ uopo coftruire con gl* ideili mat- 
toni , nel centro del forno, un cammino di un 
piede e mezzo , o di due piedi in quadrato , il 
quale regnalfe in tutta 1’ altezza della pila , e 
far anche fui pian terreno o pi ut torto fupra il 
fello mucchio una comunicazione, avvertendo di 
farvi un intonaco di argilla come peli* interno 
della canna dei cammino. Empirebbefi di legna 
la galleria del cammino; Si accenderebbero qua- 
tte legna prima di mettere il fuoco in tutta la 
malfa dei mattoni f La parte fuperiore del cam- 
mino potrebbe chiuderli ad arbitrio col mezzo 
di una piallra, nella quale fi farebbero molti re- 
gillri. 

Facendo quello cammino e la galleria , fi of- 
terebbero due vantaggi. (1 primo farebbe di rif- 
caldare gradatamente tutta la pila col mezzo 
del fuoco appiccato alle legna , che contiene ». 
innanzi di accendere il forno . Il fecondo di po- 
ter 
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ter condurre e governare acconciamente il fuo- 
co « ila aprendo , fu chiudendo lo sfiatatoio , o 
alcuni de’ Tuoi regiftri . 

Ma, dice lo Hello Autore, ciò non fi propone 
che come un’ idea, nella quale non fi deve ap. 
pieno confidare. fe non dopo che le ne avrà fat- 
ta P efperienza. 

Ecco tutto quello , che avevamo a dire intor- 
no ai mattoni. Ripigliamo adefl'o quello, che più 
dapprefio concerne il noftro Articolo, cioè a di- 
re, le Tegole. 

. ' ( 

Della fabbrica delle Tegole » 

Lft Tegole fi fanno, come veduto abbiamo de’ 
mattoni, con dell’ argilla fcelta, e ben «prepa- 
rata j e fatte che fono fi modellano o s infor- 
mano j e in quello principalmente fono diverle 

dai mattoni. . ■ 

V’ ha del/e tegole di diverfe figure. Le Te- 
gole piane hanno là figura dì un quadrato lun- 
go,; fono un poco incurvate pel verfo della loro 
lunghezza, affinchè eflTendo collocate fopra gU 
edilìzi, P eltremità d* ogni tegola fi adatti piu 
«fattamente fopra la faccia fuperiore di quella 
al di fopra dalla quale è polla; hanno all eftre- 
mità fuperiore della loro fuperficie di fotto un 
uncinetto per attacarle alle tavole, od arficelle. 

Le tegole concave hanno a un dipreflo la figu- 
ra degli embrici, che fif^ono a coprire lo Ipi- 
'golo o il colmignolo delle fabbriche , fe non che 
fono più larghe per un capo, ché. per 1 altro; 
Quelle non convengono che a tetti quali piani , 
perchè non fono da altro follenute che da| loto 
proprio pelò • Ma fi raccoglie molta neve fopra 
quelli tetti piani , e nelle tegole concave , e 
quando quella neve fi fcioglie, acqua penetra \ 

m?gl 


. Digitized by Google 


negl’ intervalli . Quelle tali tegole non fanno 
mai un coperto cosi vago e pulito come le tego- 
le piane; per quello non fe ne fa ufo fe noo ne’ 
paefi, dov- non fi ha gran fatto a temere de’tur- 
biniec. e fi ha l’ avvertenza di caricarne l’eltre- 
mità con delle pietre per metterle tanto più in 
ficuro dal vento» * 

Le Tegole migliori fono quelle eh’ hanno gli 
orli rilevati; ma ficcome non pofiono efattamen- 
te infieme unirfi , cosi fi coprono le commeflTure 
con picciole tegole concave per impedire , che 
non vi palli 1’ acqua. Quando quelle tegole fono 
alfodate con buona malta fopra un legname foli, 
do, e fermo, o fopra una volta arcata non fe ne 
vede mai it fine. 

In alcuni luoghi fi fanno delle tegole ricoper- 
te di una vernice, come le lloviglie ,• e poiché 
fe ne fanno di diverti colori, i copritori de’tet» 
ti ne formano de’ compartimenti , che fono va- 
ghilfimi a vederli . 

Avvi ancora dell’aftre tegole, che fi adoperano 
per coprire le colombaie, e leStorri rotonde ; fono 
quelle più ftrette per un capo, che per l’altro. 

Carne abbiane a cuftodirfi le tegole dopo fabbricate. 

Mede che fieno le tegole nelle forme , e data 
ebe abbiali loro la figura, che fi defiderava , fi. 
lafcuno feccarè , Dopo per comprimerle, fi fiat- 
f. ano ma gl<o; indi fi mettono incatena ofpaio 
Jiera folto a delle nraeffe in mucchi di quattro 

Ono * f Le . m . ura ‘f* <luefte rim cfle hanno mol. 
tiflimi trafori d’ incirca quattro pollici in qua- 
drato, perchè I’ aria polfa liberamente pacarvi 
lenza tuttavia che vi entri la pioggia . Se quan- 
do fono ancora tenere e molli avvenire, che fi 
bagnafiero, andrebbe tutto in rovina, e conver- 
Tomo WIU fi reb- 
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rebbe informarle di nuovo; folto alla rimefla la 
pioggia non vi cagionerebbe 1’ iflelfo danno , ma 
vi farebbe lolo alcuni buchi nella fupeificie . 
Chiamanti allora tegole vajuolate t non lafcianoper 
quello di elfer buone da mettere in opera : fono 
unicamente men belle alla villa. 

Del forno per cuocer le Tegole. 

(1 forno per cuocer le tegole è fatto di due 
muri paralleli dittanti uno dall’altro quattro pie- 
di" il muro interiore è di mattoni cotti; il tra- 
mezzo di quelli due muri è di pietra, o di cat- 
tivi mattoni legati e congiunti infieme con ter- 
ra grafia , perchè il tutto non faccia che un fo- 
Jo corpo capace di refiftere all’azione del fuoco: 
il forno contiene d’ ordinario cento migliaja di 
tegole; lo fpazio interiore è divifo nel fondoda 
dodici file di archi fatti di mattoni. Traciafcu. 
na fila di archi vi fono degli zoccoli di murato, 
che fi llendono dal davanti 1 del forno fino al fon- 
do. Gli archi non hanno di groflezza più che 
la larghezza di un mattone, e lafciano tra loro 
degli fpazj uguali della larghezza di un matto- 
ne. Si dà agli zoccoli una forma piramidale per- 
chè la fiamma polla pattare tramezzo gli archi , 
ed il calore fi diffonda in tutta l’ampiezza e ca- 
pacità del forno. 

Dell' infornamento delle Tegole. 

L’ infornamento incomincia da lette Ietti di 
mattoni che fi collocano di taglio per I’ appunto 
come fe tutta I* infornata elfer dovette intiera- 
mente di mattoni. Si collocano in appreso le te- 
gole di taglio fui loro lato grande; di cinquein 
cinque mucchj le tegole fono tagliate da uncor- 
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fo di quadrelli, e il rimanente fi efeguifce come 
s’ è detto per i mattoni. 

Compiuto che fia 1 ' infornamento , ed il for- 
no ripieno, innanzi di darvi il fuoco, fi chiudo, 
no le due porte del forno. Non fi mertonod'or- 
dinario più che due porte; fi chiudono con uà 
muro di mattoni, che s’ intonaca, e fi copre di 
una mano di terra graffa groffa un pollice. 

Per impedire , che le tegole non fi fendano , 
fi fa in prima un picciolo fuoco per 36. o 40. 
ore , ed anche di più » fe le terre fono forti , e 
Po fri* vi fi fi un gran fuoco. 

Quando fi vede , che le gole del forno fono 
bianche, fi rallenta il fuoco per impedire, che 
le tegole non fi fondano: e fi ripete la (lefiaope. 
razione più volte . Si coprono di terra i luoghi 
dei forno, dove il fuoco apparifce troppo gagliar- 
do; e per contrario fi fanno delle aperture ne’ 
luoghi dove 1’ azione del fuoco fembra troppo 
lenta , e tarda . 

In ultimo fi finifce chiudendo tutte le bocche, 
e P aperture: 1* opera continua a cuocerfi lenza 
che vi fi aggiungano nuove legna : fi l.fcia che 
il forno fi raffreddi, e poi fi cavano le tegole, 

TELE DIPINTE ( Arte di fabbricare le ) 

Le Tele dipinte fono Tele di puro cotone , op- 
pure di metà fiso, e metà cotone, fopra le qua- 
li col mezzo di differenti forme, o tavole di le- 
gno , e di diverfi colori fi rapprelentano orna- 
menti, frutti, figure, erutto quello che una fe- 
conda immaginazione può fuggerire. 

Dell» varie fpeZÌe di Tele dipinte. 

Sotto il nome di Tele dipinte e flampate fi 
B » corri» 
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comprendono le Perdane , le Indiarre » le Inglefi 
e tutte le Tele che i Franceli , gli Olandefi , 
gl’Inglefi, i Tedefchi, gli Svizzeri, gl’ Italiani, 
e le altre Nazioni fabbricano ad imitazione del- 
le tele di Oriente . Di quelle tele alcune fono 
difegnate e dipinte colla mano ; ed altre fono 
flampate con forme di legno, o di rame. Si può 
didìngQere ancora una terza fpecie di tele di- 
piote , che fono quelle, di cui è flampato il fo- 
Jo tratto, e di cui tutto l'interno de’ fiori è fatto 
col pennello. Le tele che ci vengono da Pondi- 
cherì , da Mafulipàtan v e da molti altri luoghi 
delia Colla di Coromandel fono lavorate colla 
penna , e col pennello , Ci vengono parimenti 
delle bel 1 : Ili me tele dipinte da Bengala , da Vi- 
fapur ec. Le Perliane iono le tele dipinte le pià 
filmate che ci vengano dal ì’ Oriente . 

Perchè le Tele dipinte di Europee rìtfean» mtn 
belle thè quelle dell' Indie . 

Crederi communemente , che in Europa non lì* 
polfìb’Ie fartele, che pareggino in bellezza quel- 
le deli'Indie , e che fi lavino come quelle , fen- 
za che i colori fvanifcano , e fi cancellino; per- 
chè fr perda che all'Indie fi facciano, le tinture 
con certi fughi d’erbe > che apprelTo di noi non 
nafcono ; ma quello è un errore che fi può facil- 
mente dillrugpere e levare, facendo vedere, che 
noi abbiamo di che fare coioti variati, belli, ed 
indelebili al pari di quelli dell' Indie . Egli è 
però vero, che le tele dipinte, che fi fabbricano 
in Olanda, ed altrove, non hanno la bellezza di 
quell’ dell'Indie ; nueccoquale n’ è la ragione. Il 
lavoro degli Operaj non colla quafi nulla in Per. 
fia , e all’Indie ; quindi il tempo, che s’ impie. 
ga io quelle tali opere , non è un oggetto da 
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mettervi confiderazione: apprerto di noi per con- 
trario il tempo è ciò che v’ha di più preziofo, 
ficchè le macerie» che s' impiegano fono un nul- 
la in paragone di quello : quindi è d’uopo cer- 
care di rifparmiare il tempo per poter fare un 
qualche guadagno. Cosi appunto fi fa ; e per que- 
llo le nofire opere fono inferiori a quelle dell’ ladie » 
imperciocché non cederebbero loro in conto al- 
cuno , fe fofl'é poflìbile impiegarvi il tempo ne- 
certario. 

Vi fono molte maniere di lavorare le tele di- 
pinte fecondo la fpezie, e il’nnmero de’ colori» 
(he vi s’impiegano; e quantunque fembri che fi 
debba incominciare da quella» che fono (lampare 
dipinte di un Colo colore , noi tuttavia non Io 
faremo » perchè ogni colore impiegato folo ri- 
cerca una pratica diverfa » la quale potrartà più 
agevolmente efporre quando fi avrà comprefa la 
maniera » con cui fi dipingono quelle , dove en- 
trano molti colori. 

Maniera di fare una tei* dipinta a fondo bian- 
co , dove vi fono de' fiori di due o tre tinte » di fio. 
ti pavonazzi » * grigio-violati , fiori turchini » fiori 
gialli , il tratto de' gambi nero > e le foglie verdi. 

Della prtparaziont delia tela . 

Bifogna in prima levar via diligentemente la 
gomma o l’apparecchio , che v’ è in quafi ratte 
le tele ; il che fi fa mettendo la tela a molle 
nell’acqua tepida » ftrofinandola ben bene » tor- 
cendola, e lavandola in apprerto nell'acqua fred» 
da limpida, e chiara, e facendola afciugare* 

Dell' ingall amento , 

Spogliata bene che Ca la tela dell» fu» go®- 
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ma, conviene ingallarla. A tale effetto fi mette- 
ranno , per efempio , per dieci canne di tela di 
cotone , due fecchie all' incirca di acqua fredda 
in una tinozza , dove fi getteranno quattr'once 
di noci di galla ben pelle ; vi fi tufferà dentro 
nel mede-fimo tempo la tela , che fi agiterà e ri- 
menerà alquanto , affinchè fia bagnata dappertut- 
to ; fi lafcieià cosi daccirca un’ora e mezzo; do- 
po fi trarrà fuori, fi torcerà, e fi lafcierà afeiu- 
gare all' ombra . 

Quando la tela farà ben afeiutta, vedraffi che 
ha contratto un occhio giallaftro , ed allora fi 
dovrà mettere attenzione , che non vi cada fo- 
pra alcuna gocciola d’acqua , perchè altrimenti 
vi fi genererebbe una macchia * e in tutto il 
corfo dell'operazione è d’uopo mettere grande 
attenzione alla pulitezza , e alla nerezza , per- 
chè le minime macchie fono irremediabili . Se 
fi vuole che l’opera fia fina, bifogna foppreffare 
la tela quando farà ingallata , affinchè il lavoro 
riefea più finito; fi difienderà allora fopra la te- 
la il difegno , che fi giudicherà più opportuno , 
e conveniente , e fi difegnerà colla penna o col 
pennello , adoperando i calori , e i mordenti » 
de’ quali parleremo in apprefìo. 

i 

Della maniera di [lampare la tela . 

Se fi vuole un’opera più ordinaria , e comu- 
ne , fi flamperà con delle tavole nel modo , che 
fegue:- fi difienderà la tela ingaUata ed afeiugata 
iopra una tavola grande ben falda, e ferma, fo- 
pra la quale fi avrà mefTo del groflo panno ad- 
doppiato , affinchè le tavole più ugualmente s’ 
imprimano, e fi piglierà con una tavola intaglia- 
ta del color nero lobra un cofeinetro : fi appli- 
cherà la tavola fuliaWela, e vi fi percuoterà fo» 

■ pr* 


Digitized by Google 



TEL 


*3 



pra in molti luoghi, s' è grande, affinchè legni 
dappertutto : s'imprimerà legatamente , e nell’ • 
ideila maniera tutto quello, ch’eder deve il ne- 
ro; dopo li farà lo Hello col rollo carico, che lì 
applicherà con una contro tavola , cioè a dire > 
con una feconda tavola , eh' è la controparte 
della prima , e che non tocca fe non i luoghi , 
dove vi deve effer del rodo ; e dove la prima 
tavola non ha toccato , perchè in que* lìti v'era- 
no de’ luoghi riferbati a bella polla. 

Quantunque quella operazione fembri fin qui 
a (Tai Tempi ice, vi fono nondimeno molte ofierva- 
zioni da farli . 

Dell* miniera, d' impiegare tl color» « 

Ecco primieramente quello, eh’ è comune a 
tutti i colori in generale; e che bifogna oflèrva- 
re per poter impiegarli, lia colla tavola, fia col- 
ia penna o coi pennello . Fatto che Ga il colo- 
re , o il mordente , nel modo che qui appretto 
efporremo , bifogna fciogliere della gomma ara- 
bica per ifpedìrlo (il mordente) e per dargli la 
confidenza di firopo deufo, fe li vuole impiegar- 
lo colla tavola ; le deve impiegarli colla penna , 
o col pennello , vuol edere men denfo , in gui- 
fa che podi facilmente (correre: Quando fi vor- 
rà imprimere , fe ne piglierà daccirca ad una 
cucchiaiata , che lì didenderà con un pezzo di 
cotone l'opra un cofanetto di crine coperto di 
un grotto panno : lì applicherà in molte ri- 
prefe la tavola fopra quedo cofanetto per ben 
ricoprirla di colore : lì sfregherà con una 
feopetta , fi applicerà di bel nuovo fui cofa- 
netto , e s’imprimerà fulia tela, come ducia- 
mo. 

B 4 Se 
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Se va un qualche (ito negli angoli delle orla- 
ture o altrove, dove non lì voglia, che la tavo- 
la tocchi, vi fi metterà un foglio di carta, che 
riceverà in quelli lìti 1* impreflione della tavola, 
e gli rifparmierà fulla tela : fi ripiglierà in ap- 
pretto del colore colla tavola , e s* imprimerà 
accanto della prima impreflione , e cosi di mano 
in mano pigliando ogni volta nuovo colore fui 
cofanetto , dove li avrà l'attenzione di andarne 
rimettendo a mifura del bifogno. 

La tavola è di pero , o di tiglio , s’ intaglia 
con degli fcalpelli , ed altri rati ordigni : vedefr 
per ognuno , che i tratti , che imprimono fulla 
tela, etter debbono di rilievo come nell’ impref- 
lione ordinaria , che fi fa con tavole di legno. 

Non s' imprime d'ordinario fulla tela fe non 
il femplice tratto in nero, o in rotto, colle due 
prime tavole; fe v’ha de’ luoghi alquanto grandi 
e fptziofi dove vi abbia ad effere del grotto rotto 
o del nero , quella prima tovola lo porta , ov- 
vero fi mette col pennello dopo l’ impreflione. 

Compofìxione del nero , 

Il nero fi compone facendo bollire della cima- 
tura di ferro con parte di aceto e di acqua ? 
quando quello mefcugho avrà bollito un quarto 
di ora, fi leverà dal fuoco, e fi lafcierà ripofare 
ventiquattro ore; fi verferà pofcia il liquore per 
inclinazione , per cullodirlo dentro a delle bot- 
teghe; fi conferva quanto fi vuole, e quando oc- 
corre di fervirfene , s’ifpeflìfle con della gorrr. 
ma. Quello liquore è di color di ruggine di fer- 
ro , e fopra la tela , che non è ingallata , non 
fa che giallo < ma ficcome nella prefente opera, 
«ione s’imprime fulla tela ingallata , così fa un 
nero carico che dura, e refifte. 

Ms. 
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Maniera di applicare il Rojfo , 


Il Rodo no* fi applica nell' ideila maniera; 
non fi metro immediatamente filila tela , ma vi 
s’ imprime una conapofizione chiamata mordente , 
che non ha quali nelfun colore , e eh’ è diverfa 
fecondo le diverfe tinte , o digradazioni di rof- 
fo , o di violetto . Quella corapoGzioae ferve a 
far attaccare ne’ liti, dov’è fiata melfa , il colo- 
re, dentro al qtuje li tuffa, e li fa bollire tutta 
la tela e a dargli tutte le- differenti tinte delle 
quali fi abbifogna , dal colore di rolà fino al vi o. 
letto carico. 


Ttima compojizJene del mordente pii Rojfo carice . 

/ 

11 mordente pel bel rodo un poco carico, lì 
fa in quello modo : pigliatili otto parti di allu- 
me Romano , due parti di Coda di Alicante , e 
una di arlenico bianco : fi pedano tutte quelle 
materie , li mettono in una fufficiente quantità 
d’acqua, e *’ ifpeffifcono con della gomma; è he. 
ne che l’acqua , nella quale li feioigono quelle 
materie , da colorita con del legno Brafiliano , 
adine di veder lolla tela i luoghi, dove il mor- 
dente potede non efierfi attaccato per rifargli 
colla peana, o col pennello. 


Altro mordente per un lei Rojfo . 

Si fa un altTo mordente, che dà parimenti un 
bellifiimo rodo ; li mette un’oncia e mezza di 
allume Romano , un grodo e mezzo di (t\e di 
tartaro , e un grodo di acqua forte , e in una 
pinta di acqua ; bifogna far tempre delle prove 
di quelli diverfi mordenti fopra piccioli pezzi di 
tela, per vedere fe il colore è beilo. «. 
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Quando la tela farà a quello modo imprelTa , 
cioè a dire , col nero » e col mordente pel rof- 
fo , fi metterà col pennello, o con delle contro- 
tavole Io Hello mordente ne’ luoghi , ch’elTer deo- 
no intieramente di un rollo caricato : fi lalcie- 
ranno afciugare l'uno e l'altro per dodici ore 
almeno , e ciò fatto fi deve lavar bene la tela 
per levar via tutta la gomma , che vi li è meda 
coi mordente, e col nero. 

Maniera dì lavar la Tela . 

La maniera di lavar la tela è cofa foinmamen- 
te importante ; imperciocché da quello dipende 
la pulitezza , e la bellezza ; e con quello pari- 
menti s’ impedifce a’ colori di dilatarli, edi Cor- 
rere . Se fi ha molta tela da lavare, bifogna ne- 
celfariamente avere una grande quantità di ac. 
qua , e quell’ acqua vuol effere corrente , fe Ira 
polfìbile , o per Io meno in un grandiffimo baci- 
no, affinché la picciola quantità di mordente, e 
di colore, che fi leva via colla gomma, fu ellre- 
mamente dilatato, e non polfa attaccarli fui fon- 
do della tela, e macchiarla. A tal effetto è d’uo. 
po rimenare e batter bene la tela in lavandola , 
ed avvertire , che , eflèndovi delle pieghe, que- 
lle non illieno lungo tempo fenza effer disfatte. 
Allora quando principalmente fi comincia a lavar 
la tela convien ufare quelle diligenze : imperoc- 
ché quando s’ è tolta via la prima gomma , non 
*’ha più a temere di nulla . Se fi lavoraffe uaa 
picciola quantità di tela , e fi lavaffe dentro ad 
una fecchia , o qualche altra fimile cofa , con- 
verrebbe lavarla in tre o quattro acque fucceffi- 
vamente : pofcia che non può derivare nell'un in- 
conveniente dal’ troppo lavarla : lavata che farà 
a fufficienza, fi torcerà, e fi lafcierà afciugare, 
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oppure, fé vogliafi, fi farà bollire nel modo che 
fegue . 

Maniera di far bollire la Tela* 

Toflo che fi avrà fpremuta l’acqua, e innanzi 
che Ja tela fia afciutca, fi metterà in una calda,, 
ja grande dell’acqua in proporzione della quan- 
tità della cela , che fi ha a tingere; quando co- 
mincia ad intiepidite vi fi getta della buona rob- 
bia leggermente limolata colle mani; non fe ne 
pub determinare efattamente la dofe, perchè ciò 
dipende dalla bontà della robhia , e dal colore 
più o men carico , che fi vuol dare: fi può dire 
Soltanto , che per quindici canne di tela fi ri- 
chiede una libbra e mezzo di robbia , e dodici 
pinte di acqua; fe fi voglia un colore più bello, 
fi msfcolerà della cocciniglia colla robbia in pro- 
porzione della bellezza dell’opera , e dei- prez- 
zo , che fi vuole mettervi . Ben mefcolata che 
fia la robbia, e l’acqua calda a fegno di non po- 
ter in ella tenere fa mano che con difficoltà , vi 
fi metterà la tela , e vi fi tufferà dentro , e fi 
caverà fuori in molte riprefe , affinché fia tinta 
ugualmente dappertutto . C'ò fatto , s’ mmerge- 
rà nell’acqua fredda , e fi laverà più che farà 
polTibile , cambiando fpelfo 1 acquai infioo a tan- 
toché n’efca limpida, e chiara : fi faranno io ap- 
pretto bollire alcuni pizzichi di crufca in acqua 
chiara ; e dopo che avrà bollito, fi leverà dal 
fuoco, fi pallierà per un panno lino fino, per le- 
varne via la crufca, elayeraffi bene in quell’ac- 
qua ancor calda la tela , il cui fondo perderà 
ancora per quello mezzo un poco del colore: po- 
fcia fi torcerà , e fi lafcierà afciugar bene : ve- 
dralfi allora , che il fondo farà di un rollo cari- 
co, e che il nero è diventato ancora più bello; 

allo- 
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allora o eoa delle contro tavole , fé l’opera è co» 
mune , èd ordinaria , ovvero col pennello , fe fi 
vuole più finita, fi metterà il mordente pel rof. 
Co chiaro^ e quello pel violetto. 

Compófìùone del mordente pel roffo chiare . 

Ecco come fi fa il mordente pel rollo chiaro 
Si piglia parti uguali di alume , e di cremore 
di tartaro; fe v’è un’oncia di ciafeheduno , fi 
feioglie quella mefehianza in una (vinta d’acqua » 
e lì gomma fecondo il folito : fe fi vogliono del* 
le digradazioni o tinte intermedie di colore « 
non lì ha che a mefcolare un poeo del primo 
mordente con quelle. 

Mordente pel Violetto * 

Il mordente pel Violetto fi fa , mettendo in 
quattro pince di acqua una parte di allume Ro* 
mano, una parte di Vitrioio di cipro, altrettan» 
to di verde rame , una mezza parte di calcina 
viva , e dell’acqua di ferro vecchio a dilcrezio- 
ne , feconde che vorralfi il violetto più o men 
carico; l’acqua di ferrovecchio è quella medefi-r 
ma compoiizione , che s'è adoperata per impri* 
mere in nero. 

Mordente pel iridio - vieletto . 

Pel grigio violetto fi mefehierà il mordente 
del rollo chiaro con quello del violetto nella 
proporzione che fi giudicherà opportuno, e con» 
veniente • 
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Dell * fecondi bóllitetri dell a Teli , 


Quando fi avrà metto colla contro* tavola , o 
col pennello quelli divertì mordenti , e fi faran- 
no inetti ad asciugare per lo fpazio di dodici ore 
almeno, fi laverà la tela colla detta diligenza ed 
attenzione che la prima volta, e dopo che fi fa- 
rà torta ben bene , fi farà bollire in un nuovo 
bagno di robbia , alla quale aggiugneraffi per 
ogni oncia un mezzo grotto di cocciniglia in poU 
vere : vi fi rimenerà dentro in prima ben bene 
Ja tela , come $' è fatto la prima volta , innanzi 
che l'acqua cominci a bollire, indi fe le lafcie- 
ra dare una bollitura : fi caverà fuori , fi laverà 
bene in molte acque ; e pofcia nell’acqua calda 
di crufca; fi torcerà, e fi lafcierà asciugare. 

Se vogliali un rotto perfettamente bello, met- 
terattì in quella feconda bollitura parti uguali 
di cocciniglia , e di grana di fcarlatto , e due 
parti di robbia ; tutti i colori diventeranno più 
belli . Non s'ha a cambiar nulla nella maniera 
di far bollire , e di lavare ; vedranno!! allora le 
diverfe digradazioni di rotto , di violetto , e di 
nero , che faranno in tutta la loro bellezza , e 
tali quali rimaner debbono; ma il fondo faràrof. 
ficcio; nè quello s'imbianca, fe non allora che fi 
f* erborizziti la tela; cioè fi diftende* fui Terbi . 

Maniera di erborizzare li tela. 

Ecco il metodo che deve tenerfi . Si pattano 
molti fili negli orli , e negli angoli della tela . 
Si dirtende dal rovefcio fopra un prato , e con 
delle bacchette pattate in ciafcuno di quelli fili 
fi li in guifa , che fìat ben refa : fi adacqua da 
fette in otto volte il giorno ; in fomma non fi 
laLia mai afciugare , perchè il fole offufchereb- 
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be i colori. Quella operazione fi fa in ogni rem» 
po , ma fi fa più fpe^itamente ne’ mefi di Mag- 
gio, e di Settembre per cagione della rugiada, e 
Je tele ne vengono più bianche. Se ne Hanno d’ 
ordinario da cinque in tei giorni a quello modo 
in fui prato , e dopo il fondo è del tutto bian- 
co , fe tale non folìe dappertutto , potrebbe!! 
lavarle ancora una volta nell’acqua di crufca , 
e lafciarle ben afciugare. 

Dell' ‘metratura o incamiciatura itila Tela, 

Reda adelTo che vi fi metta l'azzurro, il ver- 
de , e il giallo ; s'incomincia dall’azzurro, e a 
tal effetto fi difiende la tela fopra una tavola 
coperta di fìbbia finitima e minuta , e fi fa una 
compolizione con parti uguali di fevo , e di ce- 
ra : fi tiene in facendola dentro ad un vafo di 
terra , e fi applica la compolizione con un pen- 
nello fopra tutta la tela , riferbando folo i luoghi 
ch’eflTer debbono azzurri , o verdi: è d’uopo fare 
quella operazione con grande avvertenza, e cau- 
tela ; imperciocché quella compolizione li ftende 
e fi dilata facilmente quand’è calda ; e fe non 
lo folle a fufficienza, non preferverebbe , quanto 
fi richiede, la tela, la quale correrebbe pericolo 
di venir macchiata: egli è vero, che la fabbia, 
ch'è fotto aita tela , impedisce alia compolizione 
di dilatarli , perché vi fi attacca toiìo ch’è ap- 
plicata : ri cerca fi tuttavia un poco di pratica e 
di efperienz? j per ben impiegarla, edaddefirar- 
vifi baila eferc’tarfi (opra que’ luoghi del fondo , 
dove non vi è nulla da rilerbare . Quella opera- 
zione fi addìomanda , incamiciare , o incerare la 
tela : Quando avralli ad incerare un qualche luo- 
go , vi fi getterà fopra deila labbia innanzi che 
la cera fia del tutto freddata ; la fabbia , che vi 
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fi attacca , impedifce , quando fi piega ia tela , 
che le partì incerate non ungano quello , che 
debbono riferbarfi. 

Terzo beein» per V azzurro . 

Ben incerata che fia la tela, fi tuffa in un ti- 
no di tintura azzurra ; la quale non ha nulla di 
particolare , ed è la llelfa , di cui fi fervono i 
Tintori per tingere in azzurro . Bifogna che il 
tino non fia foverchiameote caldo-; ma folo un 
poco tepido , affinchè la cera non vi fi firugga a 
tuffata ch'abbiafi in molte riprefe la tela nel ti. 
no, fi cava fuori, e fi lafcia asciugare. 

Per le digradazioni o tìnte deir azzurro . 

Se fi vogliono due tinte dell’azzurro, afeiutta 
che fia la tela , fi copriranno della medefima ce- 
ra le parti , ch'efTer debbono di un azzurro chia- 
ro ; fi tufferà una feconda volta la tela nel ti- 
no ; le parti , che faranno rimafie feoperte fi 
ofeureranno , e quelle , che fi fono incerate re- 
neranno di un azzurro chiaro: Si iafeierà afeiu- 
gar la tela per un intiero giorno ; e quando fi 
vorrà levarle la cera , farafiì bollire alcun poco 
in una buona quantità di acqua ; quando quella 
bollirà, vi fi tufferà dentro la tela, di cui forag- 
gera fiì tutta la cera : Bifogna tofio cavarla fuo- 
ri, sfregarla leggermente con un poco di fapone, 
lavarla pofeia bene nell’acqua fredda, e lafciar- 
la afeiugare. 

Se fi voglia fare i gambi e le foglie verdi 
neirifieffa guifa che fi fa all’ Indie, vale a dire, 
di un verde fofeo , e affai brutto , balla pafiare 
fopra P azzurro con un pennello il liquore di 
ferro vecchio , che s’è adoperato pel nero ; fic- 

come 
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come U tela è fpogliata affatto d’ ogni ingalla- 
mento» così fa il medefimo verde chevedefi fui- 
le tele d’india ; non fi farà nulla ai fiori , che 
debbono reflare azzurri , e fe v'ha alcune parti 
di fiori » o di animali , che abbiano ad effere ri- 
ferbate per colorirle in giallo » fi pafTerà la ftef- 
fa acqua di ferro vecchio > che deve gommarli » 
(imperocché quantunque noi non abbiamo Sempre 
ripetuta quella circoftanza, dee nondimeno faper- 
fi , che non bifogna mai impiegare niun colore » 
il quale non fia a Sufficienza gommato » perché 
non ifcorra » e fi d i (fenda più che non fi vuole 
quando fi adopera): fi lafcierà afciugare ancora 
un giorno l’acqua di ferro vecchio , che s’è ado- 
perata tanto pel verde come pel giallo; e dopo 
fi laverà bene le tela nell’acqua fredda per le- 
varne via la gomma» • fi lafcierà afciugar bene s 
allora non rimane a far altro che dar l’apparecchio 
alla tela, e Sopportarla , il che fi fa in quella ma- 
niera , 

Dell' apparecchio dell * Tel* . 

Si fa bollire un poco d'amido nell’acqua e fe 
una fptzie di falda bianca fu cui fi fi ro fio» 
tutta là tela» urne tandola eoo dell’acqua in pro- 
porzione deila forza , che vuol darli all’apparec- 
chio < dopo .. ditte*'derà, e fi lafcierà afciugare.Quefio 
apparecchio è buono quanto quello di colla di 
pefee , o deMe diverfe gomme, che fi adoperano 
da molti artrfici : fecco che fia l’apparecchio , fi 
fòppr-fl’a la tela nel modo , che faxa da noi.de- 
fentto alfa fine di quello Articolo. 

Di alcune operazioni dte far fi / opra It Tele 
di prima bellezza. 

E' bene aggiugner qui ale upe pratiche» le qua- 
li 
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mordente in que’ luoghi , reflano bianchi al pa- 
Ti de! fondo della tela. 

Faraffì lo (lelTo dopo la prima bollitura per i 
luoghi rifervati, fui rodo chiaro, il grigio- vio- 
letto, il violetto, e in ultimo (dopo che la te - 
’la è fiata efpofla fulPerba ) per l’azzurro, il 
verde, e il giallo. Quella opera è lunga, ma fe 
ne trova alle volte nelle tele di prima bellezza . 

Metodo per le tele thè hanno un minor numero 
c i dì colori, 

* Palliamo adelTo ad efporre le diverfe maniere 
di lavorare le tele, che hanno un numero mino- 
re di colori , e per la maggior parte delle quali 
fi fono trovate delle pratiche più facili ; ed ag- 
giugneremo dipo» alcuni metodi per far decolo- 
ri più belli ancora che non fono alcuni di quelli 
dell’ Indie, e che colà s’ ignorano. 

Vedefi dalla particolare efpofizione quY innan- 
zi fatta , che quando non lì vuole nella tela che 
del rollo , o del nero , balla attenerfi alla prima 
bollitura , nella quale fi aggiugnerà della cocci- 
niglia, in proporzione del lullro, che vorrà darli 
al colore v e fe li vuole in ella del violetto , lì 
soderà fino alla feconda bollitura ; e nell’uno 
e nell’altro cafo lì farà imbiancare la tela fui 
prato . 

Se lì vuole foltanto una impresone di nero 
fopra un fondo bianco , è d’uopo tenere un me- 
todo alquanto diverfo : non s’ingailerà la tela , 
perchè contrae nelJ’ingallamento un colore rof- 
liccio , che non lì può mai toglier via , e che 
non può altrimenti dillruggerlì , che colla bolli- 
tura nella robbia, o nella cocciniglia: e pertan- 
to non fi deve mai ingallare le tele, che debbo- 
no cflèr bollite ; cioì a dire quelle , che debbo- 


no avere del rodo, /ebbene però fi polfa impri- 
mere del rodo fenza nè ingallarle, ne farle bol- 
lire, ficcome dira/fi in progreff'o ; ma quella prà- 
tica non è comune, e non è nota all’ Indie. 

Per fare adunque le tele , che fono dipinte 
/blamente in nero, e bianco , s’ imprimeranno* 
còl liquore di ferro vecchio, e quando quello fa- 
rà fecco , fi laveranno con quelle cautele , e di- 
ligenze, che riferite abbiamo* l’ impresone farà 
di un giallo pallido, ed indelebile ; ve n’ha al- 
cune , che reltano cosi , e che fono vaghillìme } 
ma per averle in nero , lì trita un pezzo di le- 
gno d’india, fi fa bollire in una /ufficiente quan- 
tità di acqua ; vi fi tuffa dentro la tela , fi agi- 
ta , e fi rimena , fe le fa fare una bollitura ; lì 
lava in appretto ben bene in molte acque fred- 
de , fi mette all'erba fui prato per due o tre 
giorni : il fondo perfettamente s' imbianca , e V 
impresone retta di un bellilfimo nero ; fe le dà 
pofcia ^apparecchiò e fi fopretta fecondo il fa- 
1 ito . 

Avvi una forte di tele ordinariffìme , le quali 
non fono che rodò , e nero , e il cui fondo , o 
le parti grandi del fondo , fono dipinte a foggia 
di marmo o piuttollo punteggiate ed àfperfe di 
piccole macchie. La maniera d’imprimere quelle 
tele fembra avere molte difficoltà'; ma vi fi fup- 
plifce con una pratica fatile, ed ingegnofa: una 
fola tavola porca tutto quello, ch’efler deve im- 
preco in nero , e una contro tavola tutto quel- 
lo , eh’ effer deve impredo in rodo. Abbiati! già 
qui innanzi veduto fare la medefima cofa ; ma 
poiché lì deve punteggiare il fondo , il che fa- 
rebbe impraticabile* fe folle d'uopo rifervare Cul- 
le tavole delle picciole parti di legno in rilievo 
affai vicine I’ une alPalcre e molto minute per 
fare i punti quali e Ile r debbono, 
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Scavati adunque per intiero il rondo della ta- 
vola, e fi rende più uguale, e lifcio che fia pof- 
iibile ; vi li conficcano in appreso delle picciole 
punte di fil di ferro , la cui eftremità fuperiore 
reità a livello de’ rilievi della tavola j e per ac- 
certarli , che tono della medefima altezza , fi ha 
un picciolo ordigno di ferro , che porta due o 
tre linee difcofio dalla fua eftreraità , una fpezie 
di tallone come vedefi nella figura qoì rapprefen- 
tata ; fi percuote full’ eftre- 

B r r mità B , e il tallone A con. 

ficca la picciola punta nella 
tavola infino a tanto , che la 
parte G tocchi il fondo di el- 
la . Quindi la punta non può 
andare più innanzi : con que- 
llo mezzo trovanti tutte dell* 
medefima altezza , e la grof- 
fezza della parte inferiore del 
medefimo frumento ferve an» 
cora a collocarle ad uguali 
intervalli, il che non potreb- 
be farli fenza di quello raez- 
__ _ r zo così di leggieri. 

Ad onta di tu tr e quelle diligenze può ancora 
avvenire, che alcune di quelle punte fieno difu. 
guati nella loro ellreraità fuperiore a cagione 
dell’ inuguaglianza della loro altezza , oppure 
pollono eflere troppo acute, e traforare, e lace- 
rare la tela . Per rimediarvi , fi fa ftruggere la 
cera ; e fi verfa fulla tavola ; quella ne riempie 
«fattamente tutte le cavità, e circonda per ogni 


k 


parte le picciole punte ; fi lafcia freddare , e 
con una pietra da arruotart , fi sfrega fu tutta la 
fuperficie della tavola; ciò finilce di uguagliare, 
e di pullire tutti i fili di ferro , in guifa che 


tocchino tutti u|ualmente , e non pollano din- 

neg- 
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neggiare U tela. Si rifcalda in appreflo la cavo- 
fa per levarne via la cera , ò la pegola ragia * 
ed è intieramente compiuta . Se vi fono delte 
parti , dove non fi voglia fe non punti neri * 
non v'è che la tavola, còlla quale s’imprime ri 
nero, che abbia de’ punti irt que’ luòghi. 

Se non fi vnole , che punti rodi in altri luo- 
ghi, vi è U contro-tavola pel rofTo , che fi por- 
ta : ma nelle parti , eh’ efler debbono dipinte a 
foggia 4i marmo , vi debbono eflere delle punte 
full’ una e full’ altra favola ; in guifa che tue re 
e due appoggino ne’ medefimi luoghi ; queflo è 
quello che produce quel mdrmtreitt , chevedefi in 
quella forte di rele.Si fanno pofeia bollir nella robbia, 
e fi efpoigono nel prato nell* ifiefla gaifa che lealtre * 

Le tele azzurre e bianche richiedono un la- 
voro affatto particolare . Il fondo è d’ordinario 
liftto azzurro ; e i fiori, o i difegni rutti bian- 
chir da quello che abbiam detto di fopra, vedelì 
gii , che bifogna incerare Fe parti , che debbono» 
tei far bianche , ma non farebbe poflìbite colorir 
cól pennellò tutto quello, che deve eflerlo , par- 
ticolarmente nelle tele ordinarie , il cut prezzo 
è tenui fi j mo . 

Si ha penfato di prrtiCare qùello , che fegue - 
Si fa una tavola in legno quale effer deve per 
te parti , che fi vogliono conservar bianche : fi 
fi uno fiampò di quefta tavola di legno nelja lab- 
bia , dove gettali del piombo , ó flagno liquefat- 
to ; fiCchè fi ha ima tavola di piombo firmile a 
quella di legno: fi ha T avvertenza di confervare 
in e(t» un bottone o un manico per poter pià 
agevolmente tenerla; fi difieudé fopra una tavo- 
la coperta di fabbia la cela , che vuoili incera- 
re. Qtrefla non dev’effere ingollata , ma foltanto 
fpogliata bene detta gomma ; fi fa (Iruggvre it> 
appreffo in un gran catino od altro vafo largo Ta 
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compofizione di fevo, e di ceri) della quale ab- 
biamo parlato ; li rilcalda la tavola di piombo , 
fi tuffa oella cera , e s’ imprime fulla tela ; fi 
getta polcia della fabbia fopra quello , eh' è jm- 
pretto, e fi aiootinua a prendere della cera colla 
tavola , e ad imprimere nelTiflefla maniera fino 
a tanto che fia compiuta I' opera . 

Avvi ancora una qualche ottervazione da farli 
in quella pratica ; è d’ uopo ayvertire , che la 
t:era non fia di foverchio calda , perchè non pro- 
durrebbe che una fchiuma , la quale empirebbe 
i vuoti della tavola > e cagionerebbe de’ fai li gran- 
didimi ; bifogna parimenti difponere nel fondo 
del vafo dov* è la cera , un picciolo tela jo della 
forma del fondo del vafo , guernito di una tela 
ben tefa ; la grandezza del telajo farà tale che 
la tela non polfa affondarli più che daccirca a 
una linea di fotto alla fuperficie delta cera li- 
quefatta , affinchè mettendovi la tavola , non ft 
affondi di foverchio , [poiché allora il concavo 
delia tavola rellerebbe riempiuto, e turato, e 1’ 
impresone non verrebbe netta. Si giudicherà di 
leggieri da alcuni faggi del calore , che deve 
darli alla cera, e alla tavola, perchè l’ impreso- 
ne fia fatta con maggior facilità, e pulitezza. 

Quando la cera farà incerata, e la cera coper- 
ta di fabbia , fi tufferà nel tino dell’azzurro , e 
fi lafcierà afeiugarej fe fi volette, che fotte ver- 
de , e bianca , $’ immergerebbe dopo a freddo 
nella tintura gialla , o folamente con un grotto 
pennello vi fi patterebbe fopra il colore: lacera, 
che vi è ancora , conferverebbe i medefimi luo- 
ghi , che fono verdi per la mefcolanza del giallo. 

Se fi vuole il fondo verde , e i fiori gialli , li 
difegne.rà la tela dopo che farà pattata nel tino 
dell’azzurro, e fi metterà nella tintura gialla,; 

fi pottono dar parimenti con quello mezzo mol- 

^ 
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te forte di verdi deli* Indie: badi fervidi del li- 
core di ferro vecchio. Se fi vuole un verde più 
“ e llo, fi farà una forte decozione di grana di 
Av'gnone , vi fi difciogJierà dentro una piccio» 
iiflima quantità di verde rame > fi gommerà , e 
fi patterà fulia tela . 

Per levar via la cera dalla tela , fi terrà il 
metodo che s'è detto , facendola bollire dentro 
a dell’acqua con un poco di crufca , e faponan- 
dola dipoi nell'acqua fredda. 

Ecco a un dipre/fo tutte le fpezie di tele a 
fondo bianco, o di due foli colori; le diverfe 
tinte , e digradazioni di quelli colori non lono 
punto difficili da farli, ofiervando quello che quà 
innanzi dicemmo . Reda a parlare di quelle , il 
leni fondo è di colore , e che fono in generale 
di due fpezie : nelle prime tutto il fondo è co- 
lorito fino al tratto, che fa il contorno de’ gam- 
bi # e de’ fiori, fenza che vi redi niente dì bian- 
co in alcun luogo, purché non ne fia dato rifer- 
ito nelle foglie di alcuni fiori . Nella feconda 
fpezie di tela vi è un fondo bianco in forma di 
cartoccio d’intorno ad ogni gruppo di fiori , il 
coi contorno è leggiadramente continuato , e 1’ 
intervallo, che lafciano i gruppi de’fiori o piut- 
Jotto i cartocci è di colore. 

Le ultime forte di tele dipinte fono pér Io me- 
no tanto belle e vaghe alla vidi quanto le altre, 
benché vi fia minor difficoltà nell’efeguirle. Per le 
prime , quando fono intieramente finite fopra un 
fondo bianco , come defcritto abbiamo , bifogna 
incerar col pennello tutto quello , ch’è fatto , 
avvertendo di non coprire «fattamente di cera 
fe non i fiorì, le foglie, e i gambi; epofciatin- 
gere il fondo fecondo ilfolito. Per le feconde , vi 
fono due maniere, una d’ incerare i gruppi de’ fio- 
fi ; ma groftolanamente , e fole fecondo i contorni 
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Citeriori , lafciandovi due o tre linee incirca di 
tondo bianco all’intorno. 

L’altra maniera è più facile , e più femplice » 
ma non fi può mettere in opera fe non per i i 
colori , che debbono eder medi in tina ; cioè a 
dire , quando bifngna immergere tutta la tela 
nella tina , fi può (blamente fervutene allora 
che il fondo dev'edere rodo , violetto , giallo » 
od oliva . 

Si fanno a tal effetto delle contro- tavole nel. 
te quali fi adattano de’ pesai di cappello ne’iuo» 
ghi > che debbono edere coloriti; il redo di que- 
ste contro- tavole è incavato, affinchè non ap- 
poggino fopra i gruppi de' fiori , che debbono 
edere intieramente finiti avanti d' imprimere il 
fondo . Pigliali con quelle contro-tavole del co- 
lore , e del mordente fopra il cofcinetto , e a’ 
imprime giuda il (olito . Quella operazione ren- 
de il fondo affai più uguale , e più uniforme , 
che non riufcirebbe col pennello. 

Quando il fondo efiex dee rollo» o violetto, s’ 
imprime il fondo col mordente; e quando i grup- 
pi de’ fiori impredi Umilmente col mordente deb- 
bono avere del rodo , o del nero , lì fanno le 
medefime bolliture tanto- per i gruppi de’ fiori 
come pei fondo. Ma quando dev'edere giallo od 
oliva, non s' imprime il colore colla contro- ta- 
vola di cappello, fe non allora che la tela è dei- 
tutto finita, e il fondo bianchiamo. 

Abbiadi data la compofizione del giallo; quel* 
lo dell'Indie fi fa coll’acqua di ferro vecchio » 
tna fe ne fa un più bello colla decozione di gra- 
na di Avignone , nella quale fi fa difciogliere 
un poco di allume . Per l’oliva , non fi ha che a. 
mefchiare infieme quefti due ultimi colori » cioè 
a dire, l'acqua di ferro vecchio, e la decozione 
di grana di Avigoone , nella proporzione c/ie- li 
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giudicherà più conveniente , ed opportuna fe- 
condo le diverfe digradazioni di olive, che fi vor- 
ranno avere. 

Si può ancora fare il fondo di colore, e riser- 
vare i fiori lenza fervirfi del cappello , e in un 
modo fempliciffimo . S’ incollerà leggiermente con 
un poco di gomma, odi falda fopraciafcun grup- 
po di fiori un pezzo di carta , che fegua groflo. 
lanamence il contorno del gruppo , e con un* 
tavola coperta di panno , fi applicherà il colore 
del fondo , e i fiori fi trovano efattamente con» 
fervati . 

Di alcuni coltri foco noti , e min 

difficili in metter]! in opera . . 

Ora non ci refla più a parlare , fe non di al- 
cuni colori noti a pochi (lì mi opera j , e che non 
fi ufano all’ Indie; fi cancellano, a dir vero, un 
poco più facilmente che gli altri ; tuttavia v’ ha 
de’cafi , in cui debbono anteporli per la loro bel- 
lezza , e per la facilità d’ impiegarli i tanto più 
che refifiono a dieci o dodici faponate , il che 
balla per l’ufo ordinario. 

Noi abbiamo in quello modo dell'azzurro, del 
verde , del giallo > e t moltedigradazioni di ro/To , 
che fono belle, e facililfime da impiegarli poiché 
non è neceflario incerar la tela per l’azzurro, e 
il verde , nè di farla bollire , nè efporta lui 
prato pel rofio, il che rifparmia molto tempo » 
e molte fatiche . 

». 

Dell' Azzurro. ’ * 

Per l’azzurro > bifogna far bollire nell’acqua, 
del legno d’india tagliato in piccioli pezzi per 
averne una fortilfima tintura. Se fi vogliono due 
Colori di azzurro differenti » fi faranno <lue di 

que- 
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^uede tinture una delle quali farà piti carica di 
colore dell’altra; quella tintura non è dapprin- 
cipio azzurra , ma di un rodo poco vago a ve- 
derti ; per renderla azzurra bada difciogliere un 
poco di vitriolo di Cipro, e lo diventa inconta- 
nente : allora ti gommerà , e s ' impiegherà fui 
fatto colla tavola, o col pennello fene’aver data 
verun’ altra preparazione alla tela che quella di 
averla fpogliata di tutta la gomma. 

Dii Vinti . 

v 

Pel verde > piglierafll di queda medetima tin. 
tura di legno d’india, nella quale fi metterà un 
poco di verde -rame in luogo di vitriolo di Ci- 
pro , e diventerà fui fatto azzurra ; vi fi verfe- 
rà allora della tintura di grana di Avignone in 
picciola quantità, oppure infino a tanto che tro- 
vifi , che il colore verde ( che quetio mefcuglio 
piglia incontanente ) fia tale quale fi defidera: fi 
gommerà in appretto quedo colore , e s’ impie- 
gherà nell’ idetta maniera che l’azzurro. 

E’ da oflervare per quedi due colori, eh’ è ne- 
cedano , che la tintura di legno d’ India fia fat- 
ta di recente , vale a dire , che non abbia pità 
che uno o due giorni ; non è che migliore , fe 
può adoperarti come prima diventa difficile ad 
edere impiegata fulla tela. 

Quando quedi colorì faranno afeiutti , bifogna 
lavarli bene come tutti gli altri per levarne via 
la gomma a Bifogna che il verde dia a feccarft 
da tre in quattro giorni avanti di lavare la te- 
la , fe fi vuole , che fia di un bel colore; l’az- 
zurro, per contrario , dev’efler lavato come pri- 
ma è afeiutto , o almeno folo alcune ore dopo ; 
quindi fi deve incominciare dal verde , e non 
mettere l’azzurro fe non in ultimo. 

Que- 
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Quelli colorì relidono ai fapone a freddo , e 
poflono lavarli nell'acqua calda , n» i forza di 
efler lavati perdono alcun poco . Il che non in* 
terviene a quelli , che abbiamo innanzi riporta- 
ti » e che refiftono all’ ideile prove che quelli 
dell' Indie , e non fe ne vanno via, fe non a mi- 
fura che la cela fi logora , e fi confuma ed eflì 
per confeguenza perdono alcune delle parti un* 
to colorite) come dell' altre. 

Del Rojfo, * }• 

Si può ancora , come s’è detto, applicare del 
rodo fo pra le tele fenza mordente , e fenza che 
da necedari o nè farle bollire , nè metterle fui 
prato . Ecco come ciò può fard . Mettefi in un 
matraccio della cocciniglia polverizzata con una 
picciola quantità di acqua; fi mette il matraccio 
in digedione per s. o 6. ore ; fi accrefce dipoi 
il calore lino a far bollire il liquore , e in ap- 
prelTo fi palla per un panno lino ; la tintura è 
ofcuridima , ed opaca z vi fi aggiungono allora 
alcune gocce di acqua forte , e un poco di allu- 
me ; il liquore incontanente fi rifchiara , e di- 
venta di un bellidìmo rodo ; dopo fi gomma , e 
fi adopera come all’ordinario . Si applica allora 
il rodò, e quand’è ben afciutto, fi lava diligen- 
temente : ciò dà un belliflimo chermes! , che li 
può digradare colle diverfe dof» di cocciniglia , 
e di acqua forte; effendo quedo colore impiega- 
to fopra l’ impredìone fatta col liquore di ferro 
vecchio dà un color verde, che fi dilata. 

' V i» ' Altre Rojfo, 

Si fi ancora un altro rodo, che redde a mol- 
te insaponare; ma fi dilata un poco lavandolo: fi 

fa 


fa una forte decozione di legno Bragia no; vi fi- 
aggiugne un poco di allume , daccirca un’oncia 
fopra ogni foglietta di quella tintura : s’ ifpefiilTe 
quello colore cella gomma , e fi adopera confor- 
me al folito. 

Del Giallo . 

Si pub parimenti far un giallo molto buono / 
e alfai più bello che non è quello dell' Indie fer- 
vendoli di una forte tintura di grana di Avigo'tf. 
ne, adoperata come l’antecedente, con allume 
« con gomma : quello ultimo colore refifie meno 
degli altri».. . 

Dtl Coler di Caffè. 

Per un buon colore di caffè fi mefcola l’ acquo 
di ferro vecchio coi mordente pel rolfo . 

( 1 * * * v 

Dtl Grigio. 

Per aver ogni forte di color grigio fi mette 
del vitriqio verde nella bollitura del legno d’frt» 
dia, e »■ indebolire con dell’acqua. 

Si dà I* ultimo lavoro alle Indiane colla fopref- 
fa. A tal effetto, fi difpone una pertica orizzon- 
talmente, eli ferma nel fuolo colf una delle Aie 
eftremità , in modo tuttavia che l’eflremità eh’ 
è libera lia in qualche dilla nza dal fuolo , affinchè 
polfa ad effb avvicinarli facendo molla Oc, 

Maniera de dipignere le tele di un folo colete , 
azzurro , » roffo. 

*f.* ’» , 

Innanzi dì por fine a quello , che riguarda le' 

> tele dipinte fatte ad imitazione di quelle dell ’ 
Indie , efporxemo il. metodo indicato dal Signor 
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Bamnè di dipingere le tele di un folo colore 
azzurro , o rollo , che fono , come fi fa > i due 
principali colori che s’impiegano fopra il filo, e 
il cotone. 

Per dipingere le tele in azzurro fi adopera un 
mezzo ingegn oli timo . Siccome non è polfibile 
fervirfi per quello dell' indaco preparato coll’ ope- 
razione della rina , che farà da noi fpiegata per 
minuto nell’ Articolo Tintore , così fi ha penfato 
di fare quella operazione fopra dell’indaco appli- 
cato primieraroenre falla tela . Per far ciò , pi- 
gliali dell’indaco ben polverizzilo , e bene tac- 
ciato # fe ne forma una palla chiaritimi, mefco- 
jandolo con dell’acqua gommata, e s’imprime 
quella palla filila tela, col mezzo <fi una tavola, 
come abbiamo di fopra motrato . Quarto queta 
impreflìone è fecca , fi fa pallar la tela per tutte 
le preparazioni, che debbono darfi all’indaco per 
far la lina , e con queto mezzo fi converte in 
una vera fed eccellente tintura 1’ indaco il quale 
cojla ( prima operazione non era tato che attacca- 
to alla tela , 

Il metodo per dipingere le tele in bel roto 
folido non è men curiofo . Ne fiamo debitori al 
Sig. Abb. Mazeas , il quale ha fatto granditime 
ricerche intorno a quet’ oggetto , e ha parteci- 
pata la riufcita delle fue fatiche alla Società di 
Bretagna . Si mette primieramente a molle la 
tela dentro a dell’acqua , dove li ha temperato 
dello fterco di pecora o di vacca ; fi fa dipor 
afciugare la tela , e fi adacqua alternativamente 
infino a tanro che diventi della piò perfetta 
bianchezza . Ciò fatto, s’ ingallai ma in vece di 
fervirfi di noci di galla , (1 adopera la corteccia 
de* mirabolani . Là tela efce dell’ ingallamento di 
un giallo fofcb , fi lava dentroa del latte; fi torce, 
fifa afciugare all* ombra; ed allora è di un giallo 

chia. 


un mortaio di terrò ? L rtexe bbe pencolo di 
jabolani , imperocché fi W '«<. 0 = 11 ' i.g»IU- 

veder comparire un color 

mento. , mordente colorato pe* 

Allora fi fa ufo. 4 ^ a ul effetto del- 

difegnare fopra la teU. 8 hg f c i 0 ghe 

I. calcina ...a elite» .«i uwè ieir.** P°'- 

«II - acqua > f'A, le g„JValiUa»o grofTamente 

verizzato e dei leg j t0 dara alla tela * 

peftato . L allume tintura della robbia un 

quando (ara P afl * u n affievolendo il mordente <t 
rollo aliai aiaradatei per affievolire que- 

avranno delle tin g mefchiarne una 

fto mordente , m* * J* quantità di ac- 

parte c *a una più Si può , per ottene- 

va di calcina fc«J » "carichi , e ofcu- 
re in certi luoghi de c P v itriolo bianco i 

Xt nVmoùc.rr .ffie.ohù 

f, digradano le lime colore non refi. 

II legno Brafiliano » c ^ colori* 

> 'di « « » tt»-. • « 

?onl™te,e delle 8 .,»» venate , 

r» de »i» Ver. fi.-*** , 

Òlvero del crepoli , . del ^efea' fi 

ha un rodo porporino, le in ‘ P j f uoco 

adoperano ceneri di «agno .«* »»“ * fi 

di riverbero. In vece d, d.ftgnar con P ^ 

pub avere delle tavole >n ag detto finì 

f, arroff.no col mordente, come a e 

innanzi. f i tc | a fi mette 

Delineato il ^'^8®° P dell’acqua', e 

S!t A." «6 boi tir^l* acqua lentamente, e 
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fi cavi fuori la tela. Se l’operazione è riufcit*, 

1, (uperficie della tela efler dee unta di un rof- 
ia iupeiiu.*c u . . J pv „ aoDarire 


fò Scio, e ("porco, 0 .Id.fegno, deve apparire 

X”«r're f ,e"' ’« Xmc*. ; poiché 

„„„ ,i farebbero nulla.E di meli, eri ncom.nc.»- 
re l'operazione con dello aereo d, pecore, o di 
■ W»; elicreoieoti lever.«° in capo , 


vacca 1 queiti .. a- 7>i r nnr . 

cinque , o fei giorni tutto il roffo , è fopra 
la tela, eccettuato quello, eh è ritenuto dal mor- 
dente . Il cotone , che non ha avuto mordente , 
riDÌelia allora la fua primiera bianchezza. Il di. 
fegno delineato fulla tela fi rifehia-ra , e fi avvi, 
va ; le lifeive delle imbiancatrici di fi reggerebbe- 
ro allora piuttorto il cotone che il colore. 

Le tele di lino e di canapa preparate >» <1 * 
fta maniera ricevono effe pure un colore indele- 
bile , ma piò debole: forfè preparazioni pm lun- 
ghe produrrebbero fopra di quefte tele il medefi. 
mo effetto che fopra il cotone. 

Comunque da , dice il Sig. Abb. Ma Zi*' , ri- 
firignendofi al cotone , e al folo color rollo , d» 
cui poffono variarfi le fpezie, fenza derogar* al- 
la folidità, avrebbonfi delle tele-dipinte, le quali 
per la bellezza, e la folidirà, farebbero di gran 
lunga fuperiori a quelle che ci vengono recate 
dagl’ Inglefi , dagli Olandefi , e dagl. SfiMW» « 
ad un prezzo , che forpaffa di molto il loro ve- 
ro e reale valore. 


Del metodo praticato ali' Indie 
per dfpigner le Tele . 


Noi crederemmo di omettere una cofa , che 
può effer molto proficua, e vantaggiosa , (e dopo 
avere fpiegata la maniera , con cui fi dipingo 
in Europa le tele, non efponelfimo ancora il mo- 
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do, con cui fi dipingono quelle dell’ Indie, del* 
le quali le nodre fono un'imitazione, echeven^ 
gono tanto apprezzate per la vivacità , folidic* 
ed aderenza de’ loro colori , la quale g ugne * 
tal grado , che quedi anzi che perdere il loro 
ludro lavandogli , diventano Tempre più belli a 
Ecco quello che ne dice nell’Enciclopedia l’Au- 
tore dell’Articolo TELA DIPINTA DELL’ IN* 
DIE, tratto da un’Opera da lui infine citata, e 
ch'ha per titolo Obfervatiens fur its cout de /’ 
Afie . 

Delle Preparazioni da dar fi alla Tela . 

r , . ■ 

+' " \ * I », » •» .1 . * . 

Innanzi di metterli a dipingere fulla tela bi* 
fogna darle le feguenti preparazioni, t. Si pren- 
de una pezza di tela nuova, la Tua più ordinaria 
lunghezza è di nove braccia; s'imbianca per me* 
tà; diremo dipoi come ciò fi faccia, z. Si piglia- 
no delle frutta fecche chiamate eadou , o cado *• 
caie , al numero di circa z$. , o per parlare più 
giudo, il pefo di tre palams. Quedo pefo India- 
no equivale ad un’oncia , più un ottavo , o all’ 
incirca , poiché quattordici palams e un quarto 
fanno una libbra. Si rompe quedo frutto per le- 
varne via il nocciolo , che non ferve a nulla . 
Si riducono quede frutta fecche in polvere . Gl v 
.Indiani fanno ciò Copra una pietra e fi fervono 
di un cilindro parimenti di pietra , cui adope- 
rano a un dipredo come i Padiccieri quando di* 
dendono la loro pad». 3. Si paffa queda polvere 
per lo daccio , e fi mette in due piote o all’ in- 
circa di latte di buffalo ; bifogna accrefcere il 
• latte , e il pefo del eadou fecondo il bifogno , e 
la quantità delle tele . 4. Vi s' immerge dentro 
poco tempo dopo la tela tante volte quante è 
necedario , affinchè fi a ben umettata ed impfe. 
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gnau di quello latte j allora fi cava fuori, fi tor- 
ce fortemente , e li fa alciugare al iole . 5. (1 
giorno appretti) fi lava leggermente la tela nell' 
acqua orticaria ; fi fpreme l’acqua torcendola , e 
dopo averla fatta alciugare al Sole fi latcia per 
lo meno un quarto di era all'ombra. 

Dopo quella preparaznne , che potrebbe chia- 
marli interna, fi deve rollo paflire ad un’ altra , 
che chiamerallì , fe fi vuole, ejterna, perchè non 
ha per oggetto efie la fuperficie della tela . Per 
renderla più uguale, e perchè nulla arrefli il pen- 
nello, fi piega in quattro o lèi doppj , e con un 
pezzo di legno fi batte fopra un altro pezzo di 
legno aliai iifeio ed uguale , avvertendo di batter- 
la dappertutto ugualmente , e quando è ballevol- 
mentc battuta per un verlo , fi piega in un al- 
tro, e fi ricomincia la raedefima operazione. 

Ojfervazionì /opra quella che s’c qui innanzi 
eletto , 

E’ bene far qui alcune ofifervazioni , le qual» non 
faranno del.tutto inutili . Il frutto Cadou trovafi ne’ 
bolchi fopra un albero di mediocre altezza. Trovafi 
dappertutto, ma principalmente nel Mallejalam, pae- 
fe montuofo , come lignifica il iuo nome , e che fi 
ftende molto lungo la colla di Maiabar . i. Que- 
llo frutto fecco , il qual è della grofiezza della 
noce molcada , fi adopera nell’ Indie da* Medici * 
ed entra particolarmente ne'rimedj, che fi danno 
alle donne , ch'hanno partorito di frefeo . j. Egli 
è d'ordinario al prò ai gufto ; nondimeno quando 
fe ne tiene un pezzo in bocca per un certo tem- 
po, fe gli fente un picciolo gullo come di regoli- 
zia . a. Se dopo averne umettato mediocremente e 
infranro un pezzo nella bocca , fi piglia tra le di- 
fa , fi ritrova molto glutinofo, A quelle due qua 
Tom. xnt, D litàj- 
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lira , cioè alla Tua afprezza , e alla fua untuofità 
deve in parte attribuirli l’aderenza de’ colori nel- 
le Tele indiane, ma particolarmente al 'alprezza; 
quella per lo meno è 1 ' opinione de' Pittori In- 
diani . 

E’ lungo tempo , che cercali in Europa 1 ’ arte 
di aflodare e Affare i colori , e di dar loro quell’ 
aderenza, che ammirali nelle Tele d'india. For- 
fè fi feoprirà il fegreto , fe verrà fatto di cono- 
feere perfettamente il cadoucaie, e particolarmen- 
te la principale fua qualità , eh' è I’ ellrcma fua 
afprezza . Non li potrebb’ egli forfè ritrovare in 
Europa de’ frutti analoghi a quello ? Le noci di 
galla, le nefpole feccate prima che fieno mature, 
la feorza del pomo granato , non partecipano el- 
leno molto delle qualità del Cadou? 

Dì alcuni tfpcrhn\e fatte fopra il Cadou. 

Aggiugniamo a quelle ofTervazioui alcune efpe- 
rienze , che fono fiate fatte fopra il Cadou . 1. 
della calcina fiemperata nell' infnfione di Cadou 
dà del verde; fe vi è troppo di calcina , la tin- 
tura diventa bruna ; fe fi verlà fopra quella tin- 
tura bruna una troppo grande quantità di quella 
infufione il colore apparifee dapprima bianchiccio , 
e poco dipoi la calcina fi precipita al fondo del 
vaio. 2. Un pannolino bianco tuffato in una forte 
infufione di Cadou contrae un colore giallaflro 
affai pa lido; ma quando vi fi ha mefehiato il lat- 
te di buffalo , il pannolino efee di un colore di 
arancio un poco pallido. 3. Avendo mefehiato un 
poco del nollro inchiollro di Europa con dell’ iu- 
fufione di Cadou, fi ha offervato didentro in mol- 
ti luoghi una pelliccila turchiniccia fimile a quel- 
la , che vedefi full’acque ferrugine fe , con quella 
differenza , che quella pelliccila era nell’ acqua 

mede- 
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medefima in qualche diftanza dalla fuperficie . Sa- 
rebbe agevole fare in Europa del/’ elperienze lo- 
pra il Cadoi» medefimo, perchè non è difficile far- 
ne venire dall’ Indie , efftndo colà quelli frutti a 
buoniffimo mercato. 

Quanto al latte di buffalo , che fi mette infic- 
ine col Cadòucaie , fi antepone a quello di vacca» 
perchè è affai più graffo , ed untuofo. Quello lat- 
te produce per le Tele il medefimo effetto che la 
gomma, e le altre preparazioni, che fi adoperano 
per ',la Carta affinchè non beva . Di fatto $’ è 
fperimentato, che il noftro inchioftro dipinto {opra 
una tela preparata col Cadou fi diftende affai , e 
penetra dall’altra parte. Avviene lo lleffo alla pit- 
tura nera degl' Indiani. 

Quello, che vi è ancora da offervare, fi è, che 
non fi adopera indiflintamente ogni forte di legno 
per batter le tele , e iifciarle . Il legno , l’opra 
il quale fi mettono , e quello, che fi adopeja per 
batterle , fono d’ ordinario di tarrarinde o di un 
altro albero chiamato porcbi , perchè fono edre- 
mamenre compatti quando fono vecchj . Quello » 
che fi adopera per battere , fi domanda Cattapou. 
li. E’rotondo, lungo all’ incirca un braccio, egrof- 
fo quanto la gamba, eccetto che in una delle fue 
eftremità, che ferve di manico . Due operaj affili 
Hi rincontro uno all’ altro battono a gara la tela. 
Il colpo d’occhio, e l’efperienza hanno predo in- 
fegnato a conofcere quando la tela è battuta e li- 
fciata al grado che fi conviene. 

Del difegnare la Tela . 

- m » •'* '■ ** 

Preparata a quefio modo la Tela , bifogna di re- 
gnarvi l’opra i fiori , e le altre cofe , che fi vo- 
gliono in effa dipignere . Gli Operaj Indiani non 
hanno nulla di particolare j fi fervono de’ punti 
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come i noltri Ricamato» . Il Pittore ha delineato 
il fuo difegno fulla carta; ne fegna! i tratti prin- 
cipali con un ago lottile ; applica quella Carta ful- 
»' U Tela ; vi A palfa fopra di poi lo fpolverezzo, 

V vale adire, un Tacchettino di polvere di carbone 
fopra i luoghi Legnati coll’ago» e con quello mez- 
zo il difegoo trovali defcritto l'opra la Tela. Ogni 
• ' forte di carbone è buooo per quella operazione , 
eccettuato quello di palma, perchè fecondo I’ opi- 
nione degl’indiani « lacera la tela . Ln apprelTo A 
palfa fopra di quelli tratti di pennello del nero, e 
del rodo fecondo i luoghi , che lo richiedono } t 
dopo quello l'opera fi trova difegnata . 

bel diptgnere i colori. 

Trattali adelfo di dipignere i colori fopra di 
quello difegoo . Il primo , che fi applica é il ne- 
ro . Quello colore noo è in ufo , fe non per certi 
tratti » e per i gambi di Boti » Si prepara a quello 
modo i. Si pigliano molai pezzi di febiuma di fer- 
ro: fi battono gli uni contro degli altri per farne 
cadere quello * eb' è men folido , Si rilprbano i 
pezzi groflì da nove in dieci volte della grofiezzz 
di uo uovo. i. Vi fi aggiungono da quattro Incin- 
quo pezzi di ferro vecchio e nuovo , poco impor- 
ta . 3. Mette!! in terra in un mucchio il ferro , e \ 
Ja fchiuma, e fi accendi di fopra del fuoco. Quelle» 
che fi fa con foglie di Eanaoo , o fia Fico di Adamo 
è migliore, che alcun altro. Quando il ferro, eia 
fchiuma fono arraffiti, fi levano via', e fi lalciano 
freddare . 4. Si mettono quelle ferro » , e quella 
fchiuma in un vafo che contiene da otto o dieci 
]dnte» e Vi fi verfa del cange caldo > cioè a dire» 
dell'acqua, in cui fi ha fatto cuocere il rifo, avver- 
v rendo, che non vi fia fale . 5. Si efpone ogni co- 
fc »J So e ardente > e dopo avermela lafcjata un 

giorno 


-J 

l 


le 


* 




' 


Digitized by Coogle 


•s. • 


. . . . ' ■ * * t , __ >s, 

j>g?Vg4F? 

giorno intiero, fi verfa a tersa il can^e f eli rienw 
pre il va (o di caliere , cioè a dire, di vino di pai. 
ma , o di Cocco. 6. Si rimette al Sole per tre , o- 
quattro giorni confecutivi , « il colore, che ferver 
a dipignere il neto fi trova a quello modo prepa- 
tato < sK 


Ojfervaiioiiì intorno' a quefta operazióne * i, 

Vi fono alcune cofe de olTervare in torno e que»’ 
(la operazione . La prima fi è , che non bifogiM 
mettere piu che quattro o cinque pezzi di ferri» 
(opra dtto ò nove pinte di cange , altrimenti I» 
tintura arrederebbe , e taglierebbe la tela i La le. 
tonda riguarda li qualità del vino dì palma, e di 
cocco , che inacidifcc facilmente , e in pochi gior- 
hi. Se ne fa aceto * e fi adopera in luogo di li e» 
vito per far levare la palla . La tersa è , che li 
antepone il Vino di palma a quello di Cocco .- Le 
quarta!, che in mancanza di quello vino li adope- 
ra del Kevaroh, eh* è un picciolo grano , di cui 
gl’ indiani lì alimentano Quello grano fomiglia 
molto per ,Ia grolìezza e il colore al fenae dai 
nappo falvatieo ; ma il gambo , e le foglie fono 
affatto diverfew Si adopera ancora il varagon , eh' 
è un altro frutto , che fi antepone al Kevamn . 
Se ne pedano all’ incirca due pugni , che lì fanno 
pofeii cuocere nell* acqua . Si verfa quell’ acqua 
nel vafo dove fono il ferro , e la Ichiuma . Vi fi 
àggiugne quanto è la grettezza di due o tre noci 
mofeate di zucchero rodo grezzo di palma, avver- 
tendo di non mettertene di Vantaggio ; altrimenti 
il colore non reggerebbe a lungo, e infine fi can- 
cellerebbe affatto lavando. La quinta fi è r che per 
rendere il colore più bello* fi aggiugue al Callovil 
Kevaron o il Varagoti preparato come qui innan- 
zi $ è detto . La feda ed ultima , che quefta tin- 
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0 . Jfa non apparirebbe molto nera , e non refifie- 
t ebbe fulla tela , che non foffe fiata preparata col 
Cadou . 
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D«po aver difegnato , e dipinto’ col nero tutti 
i luoghi , dove quello colore conviene» fi difegna- 
no col rollo i fiori , ed altre co fé che debbono e(- 
ftr terminate con quello altro colore . Conviene 
oflervare , che non fi fa che difegnare ; imperoc- 
ché non è ancora tempo di dipignere col color 
lofio. Bifogna in prima applicare l'azzurro; il che 
ricerca molte preparazioni . 

Bifogna primieramente metter la Tela nell’ ac- 
<jua bollente * e iafciarve.'a per una mezza ora : 
fe fi mettono infieme colla tela due o tre Ca- 
dou » il nero ne verrà più bello . In fecon- 
do luogo , avendo {temperato dentro dell' acqua 
del'o fterco di pecora , o di capra , fi mette a 
molle in quell’ acqua la Tela, e vi fi lafcia tutta 
una notte ; il giorno appreflo fi : ava , e fi efpone 

al Soli . . . l r 

Quando fi domanda ai Pittori Indiani a che ier- 
va quella ultima operazione , fi accordano tutti nel 
dire , che ferve a fpogiiar la tela delia qualità 
che ricevuta aveva dal Cadoucaie , e che fe la 
Confervafie ancora, l'azzurro, che li vuole appli- 
carvi , diventerebbe nero . 

Evvi ancora un’a'tra ragione , che rende que- 
lla operazione neceffaria ; ed è per dare maggior 
bianchezza alla tela ; imperocché abbiamo detto , 
che non era bianca , che per metà quando fi ha 
incominciato a lavorarvi {opra . Efponendola al 
Sole, non fi laida intieramente afeiu^are , ma vi 
fi fparge fopra di quando in quando dell’ acqua per 
un giorno i dopo li piega a molti doppj, e fi bat- 
te 
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te fortemente fopra una pietra con quel J’ illeffo 



movimento , che fanno i Chiavajtioli , e i Mani- 
fcalchi percuotendo co’ loro grotti martelli il fer- 
ro fopra l'incudine. 

Qtufido la tela è ha fievolmente battuta per un 
verlo, fi batte per un altro, e nel riflètta manie- 
ra ; da venti in trenta colpi ballano per la pre- 
fente operazione . Finita quella , fi bacila la tela 
dentro a del Cange divifo : il meglio farebbe , fe 
fi avefle il comodo di prendere del Kevaron , di 
macinarlo, di métterlo fui fuoco con dell’acqua» 
come fe fi vólette farlo cuocere , e prima che 
quell’acqua lì fi a molto ifp°fTìta , tuffarvi dentro 
la tela ; cavamela fuori fubito , farla afeiu^are » 
e batterla col Cottapoyli {come fi fa nella prima 
operazione per lifeiarfa. . . s 

Siccome 1* azzurro non li dipigne con un pen- 
nello, ma fi applica tuffando la tela nell’ indaco 
preparato, così bifogna dipignere» o intonacare la 
Tela di cera generalmente dappertutto , eccettua- 
ti que’ luoghi, dove vi è del nero , e quelli dove 
deve effervi dell’azzurro o del verde. Quella ce- 
ra fi mette con un pennello di ferro più ’egger- 
mente che fi può , da un foto Iato , avvertendo , 
che non rcilino fenza cera fe non i luoghi era in- 
dicati ; altrimenti ne verrebbero altrettante mac- 
chie azzurre , che non fi potrebbero più cancel- 
lare» Ciò fatto , fi efpone al Sole la tela incera- 
ta a quello modo ; ma bifogua mettere attenzio- 
ne , che la cera non fi flrugga , fe non quanto è 
neceffario perchò penetri dall’ altro lato . Allora 
fi leva via prontamente , ii rivolta dal rovello , 
e fi flrofina , premendo fortemente colla mano . 
Il meglio farebbe di adoperare un vafo di rame 
«rotondo nel fondo , con quello mezzo la cera fi 
diftendeiebbe dappertutto anche in que’luoghi che 
dall’altro iato debbono efìèr tinti in azzurro* Fi- 
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nifa quella pre paraaion?, il Pittore dà la tela al 
Tintore in azzurro, che la rellituifce a'cuni gior- 
ni dopo ; imperocché è da olì'ervare , che quella 
tintura non lì fa dai Pittori ordinar) , ma dagli 
opera), o tintori particolari. 

Dilla prepar azione dell' Induca „ 

Ecco come fi prepara 1* indaco: fi pigtiano del- 
le foglie di avarei , o della pianta dell* indaco » 
che fi fanno ben feccare ; dopo fi. riducono in pol- 
vere : quella polvere fi mette in un grandifiinfto 
vaiò, che fi riempie di acqua ; fi batte fortemen- 
te al Sole con un battone fedo in quattro * e le 
cui quattro eftremità inferiori fono molto una dall’ 
altra diicoQe. Si lafcia in appretto fcnlar !' acquai 
per un piccioio foro , eh* è abballo del vaio , in- 
fondo del quale re (la 1" indaco fi cava fuori » e fi 
divide in pezzi grotti a un diprelfo come un uo- 
vo di piccione; fi fparge fpofeia della cenere all* 
ombra , e fopra di quella cenerà fi diflende una 
tela, fopra la quale fi fa feccat 1’ indie* » che fi 
trova fatto. 

Dopo non- rimane a far altro che prepararlo per 
le tele , che fi vogliono tignerei l’operajo , dopo 
aver ridotto in polvere una certa quantità d* in- 
daco , la mette in un gran vafo di terra » cui 
riempie di acqua fredda . Vi aggiugne dipoi una 
quantità proporzionata di calcina ridotta parimen- 
ti in polvere; pofeia fiuta l’indaco per fentirefe 
odori di agro, e in quello cafo vi aggiugne dell’al- 
tra calcina quanta è d* uopo per fargli perdere 
quell' odore .. Prendendo dipoi de* fórni di' avare* 
dacci rea un quarto di moggio , gli fa bollire in 
una fecchia d’acqua per un giorno , e una notte 
confervando la caldaja piena d’ acqua ; e dopo ver- 
6k U tutto , acque, e lem? , nel" vaiò dell' indica 
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Preparato . Quefta tintura fi conferva tre giorni ; 
e bifogna aver 1‘ attenzione di ben mefchiare in» 
fi e me ogni cofa , agitandola da quattro in cinque 
volte ii giorno eoa un battone ; le l’indaco fentif- 
fe ancora d’ agro vi fi aggiugnerebbe una certa 
quantità di calcina. 

Preparato a quello modo I* azzurro , vi s* im- 
merge dentro la Tela dopo averla addoppiata; in 
guifa che il dilfopra della Tela tia di fuori , e il 
rovefeio di dentro . Si lafcia dar a molle un' ora 
e mezzo all' incirca ; indi lì edrae tinta in azzur- 
ro ne’ luoghi opportuni . Vedefi da ciò , che le 
Tele indiane meritano del pari il nome di tinti 
che quello di dipinte . 

La lunghezza , e la moltipliche di tutte que- 
lle operazioni per tingere in azzurro fanno natu- 
ralmente nafeere un dubbio» cioè » fé non lì po- 
tette dipignere più fpeditamente i fiori azzurri 
con un pennello » particolarmente quando in un 
difegno vi entralse poco di quello colore • Gl’ In- 
diani accordano , che ciò potrebbe fard ; ma di- 
cono» che quello azzurro cosi dipinto non rende- 
rebbe » e ebe dopo due o tre iifeive fparirebbe. 

La tenacità » e I* aderenza del color azzurro 
debbono attribuirfi alla temenza .di aVarei!; queda 
temenza crefce nell’ Indie Orientali » benché non 
ve ne fia dappertutto . £' di un bruno chiaro oli- 
vallro, cilindrica, della grottezza di una linea, e 
come tagliata in ambi i capi ; fi ha difficoltà a 
romperla coi dente ; i infipida , e lafcia una leg- 
giera amarezza nella bocca. 

De l Roflo, 

Dopo l'azzurro bifogna dipignere il rofio ; rea 
bifogna in prima toglier via dalia tela la cera , 
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imbiancarla , e prepararla a ricevere quello colo- 
re," ecco i! modo di levar via la cera. 

Mettefi la tela nell’acqua bollente ", la cera fi 
flrugge ,’ fi fcema il fuoco , affinché più facilmen- 
te galleggi ; e fi leva via con un cucchiajo colla 
maggior poffibile efattezza : fi fa pofcia bollir di 
nuovo l’acqua per levar>via quello > che potefse 
e (Ter vi rimalto di cera . Quantunque quella cera 
fia diventata molto fudicia , e fporca , non lafcia 
tuttavia di fervire per lo (ledo ufo. 

Per imbiancare la Tela , fi lava nell’ acqifa i fi 
batte da nove in dieci volte falla pietra , e fi 
mette a molle dentro a dell’ altre acque , nelle 
quali s’ è (temperato dello fiere* di pecora . Si 
lava di nuovo , e fi diftende per tre giorni al So- 
ie, avvertendo di fpargervi fopra leggermente di 
tratto in tratto dell’acqua, come fi detto di fo- 
pra. Si (tempera in appreffo nell’acqua frédda una 
ipczie di terra chiamata old % di xui fi fervono gl 
imbiancatori , e vi fi mette a molle la Tela per 
un’ora alj’incircaj dopo fi accende del fuoco fiot- 
to il vafo ; e quando l’acqua comincia a bollire t 
fe ne cava fuori la tela per andar a lavarla in 
uno (lagno, dulia fponda del quale fi batte all in- 
circa da mjattrocento volte Culla pietra, indi for- 
temente* u torce . Dopo fi mette a molle per un 
un giorno, e una notte dentro a dell acqua , do- 
ve fi ha (temperato una picciola quantità di (ter- 
co di vacca , o di buffalo femmina . Dopo quello 
fi eftrae; lavafi di nuovo nello (lagno, e fi fpieg* 
per didenderla per una mezza giornata a! Sole • 
e bagnarla leggermente di tratto in tratto . Si 
rimette di nuovo ai fuoco in un vafo pieno di 
acqua,’ e quando 1* acqua ha un poco bollito , fe 
ne cava fuori la tela per lavarla un’ altra volta 
nello (lagno* batterla un poco, e farla asciugare. 

Infine 



J ' 

-JA L , 


1 



» 


‘J 


TEL S* 

Infine per render la Tela atta a ricevere» eri- 
tenere Il color rollo» bifogna replicare l’operazio- 
ne del Cadoucaje , come s’ è detto in fui princi- 
pio; cioè a dire s’immerge la Tela nell’ infufio- 
ne fempiice di Cadou , e dipoi fi lava » fi batte 
{opra una pietra , e fi fa afciugare ; dopo quello 
s’ immerge nel latte di buffalo, dove fi agita e fi 
rimena, e fi firofioa per qualche tempo colle ma- 
ni ; quando s* è perfettamente imbevuta del lat- 
te, fi Cava fuori, fi torce; e fi f* afciugare ; al- 
lora fevi debbono elfere ne’fiori de’ tratti bianchi 
come fono fovente i piftilli, le ftamigne, edaltri 
tratti , fi dipingono quelli luoghi -con della cera ; 
dopo fi dipinge in ultimo con un pennello india- 
no il rollò , che fi ha innanzi preparato. D‘ or- 
dinario i fanciulli fono quelli , che dipingono ài 
rollo, perchè quello lavoro è men faticefo , pur- 
ché non fi yolefse farne uno più perfetto . 

bell* maniera di preparare U Roffo . 

Venghiamo ora alla maniera , con cui fi deve 
preparare il rollò; pigliafi dell’acqua cruda , vale 
a dire dell’acqua di certi pozzi particolari , nella 
quale fi trova quello gullo . Sopra due pinte di 
acqua fi mettono due once di allume ridotto in 
polvere ; vi fi aggiungono quattr’ once di legno 
rolso chiamato Vartan&en , ovvero del legno di 
Sapan ridotto Umilmente in polvere. Si mette il 
tutto ai Sole per due giorni, avvertendo, che non 
vi.. cada dentro nulla di agro , nè di fallo ; altri- 
menti il colóre perderebbe molto della fua forza . 
Se fi vuole , che il rollo fia più carico, vi fi ag- 
giugne dell’allume; e vi fi verfa maggior quanti- 
tà di acqua quando fi vuole , che lo fia meno ; 
con quello mezzo fi fa ii rollo per le varie tin. 
te , e digradazioni di quello colore. 

Per 
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Per coroponere un colore di feccia di vino e u» 
poco violetto , bifogna pigliare una parte del rol- 
lo , di cui abbiam qui fopra parlato » t una parte 
del nero , deJ qual* $' è dapprincìpio efpofta la- 
compofizione . Vi fi aggiugne una parte uguale di 
cange, di rifo confervato per tre mefi, e da que- 
lla mefchianza rifulta il colore , di cui fi tratta • 
Regna una ridicola fuperftizione tra molti gentH 1 
in propofitO di quello cange inacidito . Quegli r 
che n’ ha , fc ne ferviti egli medefimo in tutti i 
giorni della fettimana , ma la domenica , il giove- 
di, e il venerdì ne negherà ad altri , che ne ab- 
bifognafiero. Sarebbe» al dir lóro , un cacciare ii 
loro Dio dalla loro cafa il darne altrui in quelli 
giorni . In mancanza di quello aceto di cange li 
pub fervirfi dell’ aceto di cailou » o di Vino di 
palma. 

Si podono comporre diverti colori dipendenti diai 
rodo, eh' è inutile qui riportare. Balla dire , che 
debbono dipignerfi nel medefimo tempo che il rof. 
fo, cioè a dire , prima di paifare alle operazioni » 
delle quali faremo parola > dopo che avremo fatea 
alcune oflcrvazioni fopra quello che precede. 

Offertazioni interno 4 quello che / i qtdf . 
fopra detto > 

r, Que* potali , di cui l’ acqua i rigida' , « dru- 
da non fono comuni nemmeno nell' India i talvol- 
ta non fc ne ritrova pii che un foto in tutta un»' 
città «■ a. Quell’ acqua fecondo la provà , che da 
molti. Europei ne fu fatta non ha il gtifto che le 
attribuiscono gl’ indiani * ma lòto feitìbra rrien buo- 
na che l’acqua ordinaria , y. Si dà la preferenk» 
a quest’acqua fopra ad ogni altra , perchè il rodo 
(Ta più' bello , dicono gli uni , e come più confu- 
Moteatc dicono alcrifper necédìtà , perchè altri- 
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menci il rollo ron refifterebbe . 4. Il buonallume» 
e il buon legno di Sapao |fi porta all' Indie da 
Achen. 

Qualunque virtù abbiali l’acqua cruda , e rigi- 
da per rendere il coler roffo aderente, quello non 
refifterebbe abbaftanza # e non farebbe bello , fe fi 
tralafciafle di aggiuijnervi la tintura d' imbourne ; 
eh’ è quello che più comunemente fi chiama Ch #- 
javer t 0 radice di chaja . Ma prima di metterla 
in opera biiogna preparar la reta lavandola nello 
(lagno la mattina , tuffandovela dentro molte vol- 
te perchè s’imbeva d’acqua , il che fi ha princi- 
palmente in mira , e che non fi fa cosi pronta- 
mente a cagione dell’ untuofità del latte di buf- 
falo ■% dove aveafi innanzi mefta quella tela ; fi 
batte una trentina di volte fui la pietra , e fi fa 
afeiugare. 

nella preparazione della radice dichaja, 

Intanto che fi preparava la tela li ha potuto 
preparar anche la radice di chaja , il che fi fa nel 
modo , che fegue!- Si piglia di quella radice ben 
fecca , fi riduce in polvere fìnilfìma , palandola 
bene in uo morta jo di pietra > e non di legno , il 
che efpreflamente fi raccomanda , gittando di trat- 
to in tratto nel morta jo un poco di acqua cruda: 
fi pàglia da tre libbre alf incirca di quefla polve- ■ 
re e fi mette in due fecchie d’ acqua ordinaria , 
che fi ha fatto intiepidire, e fi ha l'attenzione di 
agitare alcun poco il tutto colla mano : quell’ ac- 
qua diventa rolla , ma non dà alla tela che un 
aftai brutto colore i e perciò non fi adopera che 
per dare agii altri colori rolli la loro ultima per- 
fezione . 

Bifogna a tal effetto immergere la tela in que- 
lla tintura i e perchè la pigli bene, agitarla , eri- 
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voltarla per ogni verfo per una mezzora, accre- 
fcendo il fuoco folto il vaio . Quando la man® 
non può più comportare il calore della tintura , 
quelli , che vogliono che I* opera loro fia più pu- 
lita , e più perfetta , non omettono di cavarne 
fuori la loro tela , di torcerla , e di farla ben 
afciugare : eccone la ragione . Quando li dipigne 
il rofso, è difficile che non ne cadano alcune goc- 
ce ne’ luoghi, dove non ve n’ ha ad edere . Egli 
è vero, che il Pittore ha 1* attenzione di levarle 
via col dito quanto più può , a un dtoreflo come 
facciamo noi allora quando una qualche goccia d 
inchioftro è caduta fulla carta , dove fcriviamo j 
ma ledano fempre delle macchie , che la tintura 
di chaja fa più ancora apparire ; per quedo prima 
di pattar oltre fi cava fuori li tela, fi fa aiciuga. 
re , e 1’ opera jo ricerca quede macchie , e le leva 
via il meglio che può con un limone tagliato in 

due parti. , , . - . ' , 

Cancellate che fono le macchie , fi rimette la 
tela nella tintura , fi accrefce fuoco tanto che 
la mano non ne pofla fotti ire il calore ; fi ha 1 
attenzione di rivoltarla per ogni verfo per una 
mezz'ora ; verfo fera fi accrefce.il fuoco, e u fa 
bollir la tintura per un’ora o all' incirca . Si (pe- 
one allora il fuoco , e quando la tintura e tiepi- 
da, fe ne cava fuori la tela , che fi tende forte- 
mente , e che fi tiene cosi umida fino al giorno 
appretto . '• a 


Ve/ Chaja. f*' 

Innanzi di far parola degli altri colori , è bene 
dir qualche cofa l’opra il chaja. Queda pianta "a- 
fce da fe ; ma non per quedo fi tralafcia di (e- 
minarne pel bilogno che fe ne ha . Non crefce 
fuori di terra che d’ incirca un mezzo piede ; I* 
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foglia è di un verde chiaro , larga quafi due li* 
noe, e lunga da cinque in fi»i . il fiore èeftrema* 
mence picciolo, ed azzurriccio; e la lemenzanon 
è niente pii gre fifa di quella del tabacco . Quella 
picciola pianta mette in terra una radice , che 
arriva talvolta fino a quattro piedi ; quella non è 
la migliore; e fi antepone quella, che non ha pii 
che un piede, e mezzo di lunghezza . Quella ra- 
dice è fottiliffima , benché ella $’ inoltri molto 
avanti nella terra, e dirittamente non mette a de- 
lira, e a finiltra che pochiiTjmi , e picciolifiìmi fi- 
lamenti. E’ gialla quando è frefea , e diventa bru- 
na leccandoli ; e non comunica all* acqua un co* 
lor rollo fé non quando è lecca , intorno alla qua! 
cola fi ha fatto una prova molto fingolare . Un 
operajo aveva mefsa quella radice a molle dentro 
a dell’acqua, ch’era divenuta rofla . Di notte tem- 
po un accidente fece verfare il liquore ; ma reto» 
molto forprefo, trovando il giorno dietro nel fon- 
do del va lo alcune gocce di un liquor giallo , che 
vi fi era raccolto; il che da niente altro proveni- 
va, fe non perchè il chaia, che aveva impiegato 1 * 
era della fpezie migliore . Di fatto , quando gli 
operaj riducono in polvere quella radice ,1 giran- 
dovi un poco di acqua, come s'i detto , è d’ or- 
dinario di colore di zafferano . OfTecveremo , che 
intorno al vafo rovefeiato erafi attaccata una pel- 
liccila di un belliflìmo violetto . Quella pianta lì 
vende in falle! li lecchi ; fe ne taglia via la fom- 
reità , dove fono le foglie difsecatc, e non li ado- 
pera le non le radici per quella tintura . 

Come prima la tela è fiata intieramente tuffata , 
s’ è imbevuta di quello colore , bifogna cavarla 
fuori , lenza temere , che i colori rolli fieno dan- 
neggiati dalle feguenti opeiazioni . Sono quelle 
niedelime , del. e quali abbiamo già fatto parola ; 
uoè a dire ,J bilogna lavar la tela nello «agno , 
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batterla da dieci in dodici volte Tuli» pietra, im- 
biancarla con delio flerco di montone > e il terzo 
giorno (aponarla , batterla > e farla afeiugare gre- 
candovi fopra leggermente dell'acqua di quando in 
quando. Si lafcia umida durante la notte; fi lava 
ancora il giorno dietro; e fi fa afeiugare come il 
giorno innanzi : infine a mezzo giorno fi lava in 
acqua calda per levarne via il fapone , e tutte le 
fporcizie, che potessero efservifi attaccate, e fi fa 
bene afciuS 4 *** 

De l color verde . 

Il color verde , che fi vuole dipignere lu i* 
tela ricerca parimenti delle preparazioni che lono 
le frguCnti . Bifogna pigliare un palam , ovvero 
un poco più di un’oncia di fiore diCadou, altret 
tanto di Cadou , un pugno di Chajaven ; e fe fi 
vuole , che il verde fia più bello , vi fi aggiugne 
una feorza di granato . Dapo aver ridotti quelli- 
ingredienti in polvere fi mettono dentro a tre 
botteghe di acqua , che fi fanno dipoi bollire fino 
alla diminuzione di tre quarti ; fi verfa quella tin- 
tura in un vafo pattandola per un pannolino : io» 
pra una botteglia di quella tintura fi mette una 
naezz’ ancia di allume in polvere : fi agita per 
qualche tempo il vafo , e il colore fi trova pre- 
parato . 

Se fi dipiane con quello colore full' azzurro, lì 
avrà del verde; per ciò, quando l’operajo hatin- 
to la Già cela in azzurro , ha avuto I’ attenzione 
di non dipignere di cera i luoghi, dove voleva di- 
pignere del verde , affinchè (a tela tinta prima 
in azzurro fofse in grado di ricevere il verde a 
fuo tempo; è tanto necelsario dipignere fati' az- 
zurro, che non avrebbe!! , che un color giallo > 
fe fi dipignefse fopra una tela bianca, 
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Ma dee faperfi , che quello verde non refill* co* 
me l’azzurro e il rollo , lìcchè dopo aver la ara la 
tela da quattro in cinque volte, fpanfce , e non 
refla in fuo luogo Ce non I* azzurro fopra il qua- 
le fi aveva dipinto. Avvi tutcavia un mezzo di 
fiflare quello colore in modo che duri quanto li 
tela medelima , ed è il feguente. Bifogna pigliar 
la cipolla del banano, pelarla ancor frefca , e ca- 
varne il fucco . Sopra una botteglia di tintura 
verde fi mettono da quattro in cinque cucchiajate 
di quello fucco, e il verde diventa aderente, ed 
indelebile: l’unico inconveniente fi è, che quello 
fucco fa perdere al verde una parte della fua bel- 
lezza . 

Del color gitilo. 

Refta a parlare del color giallo , il quale noo 
richiede una lunga fpiegacione . Lo Hello colore, 
che ferve pel verde dipingendo full’azzurro, ferve 
anche pel giallo dipignendc fopra la tela bianca . Ma 
quello colore non è molto aderente. Svanifcedo- 
po elTere fiato lavato un certo numero di volte: 
nulfadimeno quando fi voglia faponare foltantò 
leggiermente quelle tele, o lavarle dentro a del 
fiero di latte inacidito mefcolato con fucco di li- 
mone, oppure anche metterle a molle nell’ ac- 
qua, dove fi avrà fiemprato un poco di fierco di 
vacca, e che fi farà filtrata per un panno lino , 
quelli pafleggieri. colori durano affai pili lungo 
tempo. 


Tele incerate. 


La Tela incerata è una tela intonacata di una 
compofizione , che credefi comuiemente effer fat- 
ta di cera, e di refina , mefcoLte con alcuni al- 
tri ingredienti atti a refillere all’acqua. Gli Ar- 
, Tom. XVII, £ tc . 
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telici, che fabbricano le Tele incerate fanno un 
fegreto della loro comporta ione . Secondo alcune ' 
efperienze fatte dal Signor Ben*m) , egli crede , 
che quella fia una fprzie d 1 intonaco di natura 
emplaftica comporto diceva di olio di lino cotto 
col litargirio, e forfè di .qualche refina , della 
quale tuttavia non ha trovato eeffun indizio nel- 
le prove da lui fatte, il tutto cotto infieme ad 
una conveniente confidenza. 

Per intonacare la Tela di quella eompofizione 
fi attacca con degli fpaghi fopra un telajo di la- 
gno baftevolmente lungo; un Operajo fa fondere 
la compofizione in una padella di ferro, e verfa 
quello liquore tutto caldo fopra la tela ; un al- 
tro ve lo dillende con una fpezie di coltello lun- 
go} pofcia li lafcia feccare per darvi quel nume- 
ro di corit eh* è necertario fino a tanto che Ita 
arrivata a quel grado di perfezione che fi deli* 
dera. 

Si fanno delle Tele incerate di molti colori • 

Si vedono d* ordinario in piccole pezze o ro- 
toli di quattro, otto e dodici canne . Le Tele 
che comunemente li adoprano per incerare fono 
grofle tele di lino, o tele di rtoppa larghe una 
canna, ovvero una canna meno un mezzo quarto « 

La tela incerata $' impiega per far coperte di 
tende, di carri, e carrette per 1* armate , om- 
brelle, cafacche, o mantelli o di campagna ec. 
Si adoperano ancora per imballare, e impachet- 
tare le merci, che patirebbero, fe follerò bagna- 
te . 

Avvi un’ altra fòrte di tela incerata , che chia- 
mali ttla inctrat* gr uff* * 1* quale f< fabbrica con 
della cera, delia retina, e della trementina , dell* 
olio! ed alcune altre droghe , che la rendono 
impenetrabile ali* acqua . Quella forte di tela in- 
cerata ferve particolarmente a coprire le carte 
v ' di 
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inerci i che s’ imballano pet* mandarle iti luoghi 
loncani . Non fi può fervirfene utilmente , fe pri- 
ma non fia fiata rifcaldata ; il che fa che fi ap- 
plichi e fi attacchi fopra le carte in modo da nòti 
(>oter difiaccàrvela fenza molta difficoltà » e fai 
Cica, 

TEMPERAI dell* Acciajo ) 

Far dell’ acci»jo è impregnare il ferro di tut- 
to quel più di flogifiicò, e di parti infiammabili* 
thè può contenere. Per prtidur quello effetto fi 
unifcono al ferro ogni forte di materie grafie « 
le quali contengono una grande quantità di prin- 
cipio infiammabile» che comunicano al ferro ; e 
quindi gli danno una’durezza molto maggiore * 
di quella j che aveva innanzi . Secondo quello 
principio pertanto à* impiegano delle foftanzedel 
regno animale, come ofla , corni , zampe d’ uc- 
celli, cuo}o , peli ec. Si adoperano ancora carbo- 
ni di legno» e fi antepongono quelli di faggio ) 
*’ impiega anche della cenere, della fuliggine ec. 
In fomma tutte le fofianze, che poflono fonrimi- 
nifirare al ferro materia infiammabile, fono atte 
a convertire quello metallo in accia jo. 

OjfervAzioni iti Signor Giudi. 

Si, fono vedute nell’ Articolo ACCIAJO mol- 
te maniere di convertire il ferro io acciaio; noi 
non ripeteremo quello eh’ è fiato detto in que- 
llo Articolo ; ma crediamo necefiario 1' aggio, 
gnere qui alcune utili ofiervazioni tratte per la 
maggior parte da una curiofifiìma Memoria del 
Signor G'rujti inferita da quello dotto Chimico 
nel primo Volume delle fue Opere pubblicatene! 
ilio. 
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In che propriamente confi/l* la tempera 
dell' Acciaio . 


Per fare del buoo aeciajo , prima d* ogni altra 
cofa importa molro di avere un ferro della mi- 
glior qualità; cioè dire che fia duttile, e mallea- 
bile; quello di Stiria vien riputato il migliore 
dell’ Euròpa. La buona qualità del ferro provie- 
ne dalla natura delle miniere , donde fi cava : 
quando quelle miniere faranno o folforofe o ar- 
fenicali, li avrà molta difficoltà a cavarne un fer- 
ro atto a fare del buon accia jo, perchè farà fem* 
pre più o men agro, e rompevole. 

i Quando fi vuole convertire il ferro in ac- 
ciajo bifogna , come s’ è detto, unirlo a materie 
che gli fomminiftrino del flogiftico , e che per- 
ciò lo rendano più) duro e compatto. La prova 
di quella verità lì è , che le verghe o fpranghe 
di ferro, quando fono Hate convertite in acciajo 
fono affai più pefanti , che non erano nello flato 
di ferro. Inoltre il fuoco, che diflrugge prontiffi- 
inamente il ferro, opera affai meno (opra 1’ ac- 
cujo. 

a. Quando il ferro è flato impregnato di flo- 
giflico, vale a dire, è flato convertito inacciaio 
perde le parti infiammabili , dalle quali era flato 
Venetrato, fe fi fa entrare infusione, o fe fi lafcia 
freddate appoco appoco . Sopra di quefto principio 
è fondata I' operazione, che fi addomanda Tem- 
pera dell acciajo , la quale confifte nel tuffare 1* 
acciajo nell’ ufcire dal fuoco nell’ acqua fredda, 
ovvero in un liquore comporto nella maniera , 
che depriveremo in progrelìo di quello Artico- 
lo. Tuffando cojì le fpranghe di ferro, il fred- 
do le rappiglia , e condenfa fubito nell’ efterno, 
ed impedifce alle parti del flogillico , che vi li 
erano infialiate, di ufcirne , e diffidarli,- 

Ve- 
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Vedefi da ciò, che bifogna diftinguere due 0 pe* 
razioni; una colla quale fi fa entrare delle part 1 
infiammabili nel ferro; il che produce 1’ acciajo» 
1' altra colla qnale fi fa, che le parti che fi fono 
introdotte nell* acciajo fieno sforzate a rimaner- 
vi ; il che fi chiama la tempera . Quello bada per 
far conofcere 1' errore di alcuni Artefici che fi 
credono di far dell’ acciajo tuffando femplicemen- 
te del ferro nell’ acqua dopo averlo arrofiato ; 
egli è vero, che indurano così la fuperficie del 
ferro; ma quella tempera fola non può tramn- 
tarlo in acciajo a 

* A 

Delle due maniere di temperate l' Acciajo. 

Avvi due maniere di far 1’ acciajo, come s’ è 
veduto nell’ Articolo fopra citato; La prima è 
un lavoro in grande , nei quale fi fa fondere del 
ferrò con ogni forta di matèrie infiammabili ; fi 
fcola dipoi quello ferro; fi batte io molte ripre- 
fe , e fe ne fa 1’ elìinzione nell' acqua per tema 
peratlo. 

Della tempera dell' Acciajo col mezzo 
della . cementazione . 

La feconda maniera è quell* della cementazio- 
ne , la qual è molto migliore della prima, perchè fi 
può più ficuramente impedire, che il ferro convertito 
inacciaio non perda le parti infiammabili, di cui 
s’ è riempiuto, ed impregnato. Ecco cornei] fa. 
Si piglia del corno , delle otta , delle zampe di 
uccelli , o tal altra partedegli animali , e fi fan- 
no calcinare a fuoco dolce in un vafo chiufo per 
ridurle in una fpezie di carbone ; fi polverizza- 
no quelle macerie cosi bruciate ; e fe ne pigliano 
due parti; fi raefcolano con una parte di carbtw 
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ne in polvere, e una mezza parte di fuliggine ; 
s’ incorpora ben bene quello mefcuglio e fi con- 
ferva per 1’ ufo, che adedo diremo. 

Si avranno de’ tubi di latta in forma di cilin- 
dro, i quali avranno da cinque in fei pollici di 
diametro, e da circa a tre pollici di lunghezza 
di piè che le fpranghe o verghe di ferro, che fi 
vorrà mettervi dentro; quelli tubi faranno chiitfi 
da un fondo , che farà parimenti di latta da un 
capo, e dall* altro fi chiuderanno con un coper- 
chio limile a quello di una fcattola . Metterai!] 
in fondo di quella fcattola di quel mefcuglio , 
che abbiamo ora deferirlo, alla groffezza di un 
pollice e mezzo, che fi calcherà con una bac- 
chetta . Dopo vi fi metteranno fecondo la lun- 
ghezza della fcattola, tre o quattro fpraoghe di 
ferro aflai dolce. Quelle fpranghe non vogliono 
edere troppo grofTe , altrimenti la materia in- 
fiammabile non potrebbe penetrarle fino nell* in- 
terno. E’ bene, che vi lìa per lo meno un polli- 
ce d* intervallo tra ciafcuna delle fpranghe, co- 
me pure tra effe e le pareti interne della fcat- 
tola. A tal effetto ballerà farvi entrare una fpe- 
2 ie di graticola di ferro che abbia da tre in quat- 
tro divifioni, nelle quali s’ inferiranno le fpran- 
ghe , che con quello mezzo faranno tenute difeo- 
f}f‘ una dall’ altra, e dalle pareti ancora della 
fcattola. Si empiranno gl’ intervalli vuoti , che 
le ipranghe lafcieranno tra loro , col mefcuglio 
in polvere , che fi comprimerà dolcemente e fi 
ricoprirà ii tutto di un pollice e mezzo all’ in» 
circa del mefcuglio i alfine di riempierne la fcat- 
tola infino all' orlo comprimendolo, 5 di poi chiu- 
derai!] la fattoli col fuo coperchio . Perchè l* 
azione del fuoco non danneggi fa fcattola, fi co- 
prirà efternamente di un intonaco di terra grada 
inumidita col faoguc di bue: il che la farà da- 
re 
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re più fortemente attaccata ; fi lafcierà feccare 
quello intonaco all* aria. 

Preparato che avraffì a quello modo una o più 
fcattole, fi difporranno in un fornello di river- 
bero ; fi lafcieranno efpolte da otto in nove 
ore ad un fuoco di carboni , che deve farle lot- 
ta nto arrofl'are ofcuramente: imporra molto man- 
tener fempre un fuoco uguale. Gli Artefici pren- 
dendo le loro mifure, potranno fare quello lavo- 
ro anche nelle loro fucine, formando un ricinto 
di pietre, che refiHano al fuoco, ovvero di mat- 
toni intorno alle fcattole. 

In capo a quello tempo fi caveranno fuori le 
fpranghe ancora rolfe dalle fcattole , e lì eft i n 
gueranno nell’ acqua fredda ; quanto più rotte 
faranno , tanto più la tempera le indurerà . A 
tal effetto farà bene rendere il fuoco gagliardiffi- 
mo verfo la fine della cementazione . Tenendo 
quello metodo avratti dell’ acciajo incomparabil- 
mente migliore di quello , eh* è flato fatto in 
grande. 

oiltr» Operazione da f*rfr fopra V Acci*']» 
prima di adoperarle ni lavori . 

Ma innanzi di farne opere e lavori, farà bene 
far pattar quello acciajo per una nuova operazio- 
ne. Confitte quella nel faldare infieme alcune di 
quelle fpranghe di acciajo facendole ben arrofla- 
re, e battendole tanto che non formino che una 
fola matta. Quello lavoro è raccomandato dal Si- 
gnor Laurant nelle Mtmtrie deli Accademia delle 
Scienze di Stockolm, dove dice che lì coltuma di 
pigliare quattro fpranghe di acciajo della fletta 
lunghezza, di faldarle infieme col mezzo dell’ 
azione del fuoco fenza aggiugnervi perciò nettùna 
porzione di ferro; di farle battere full’ incudi- 
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ne per non farne che una fola fprangha di un 
pollice di groflezza ; in appreffo fi fanno arreda- 
re perfettamente, fi pigliano con delle tenaglie 
per ambi i capi , alfine di torcerle più eh’ è pof- 
fibile, e dopo fi battono di nuovo a colpi di mar- 
tello per renderle tanto fiottili quanto eran pri- 
ma : allora fi piegano di nuovo in quattro . Si 
faldano di bei nuovo, fi battono , e fi torcono 
nell’ illeffa maniera; fi ripete la medefima cofa 
tre vòlte; allora 1* operazione è finita ; e fi ha 
dell’ àcciajo atto a fare ogni forte di dromenti 
taglienti, e dì altro genere. 

Il Signor Lturtus dice , che bifegna torcere 
quede verghe, perchè i fili o le vene dell’accia- 
jo don fono tutti nella medefima direzione , il 
The è cagione , che quando fi tempera , le la- 
mine fi torcono, e fi ravvolgono in guifa eh’ è 
diffkilifiimo , per non dire impoffibile di raddriz- 
zarle ; laddove torcendo le verghe di acciajo , i 
loro fili , e le loro vene s* intralciano , e quindi 
le verghe o non fi ravvolgono nella tempera , e 
almeno non tanto che non fi pollano raddrizzare . 

Il Sig. Giujii approva affai quello metodo , e 
conghiettura , che in quella maniera forfè fi la- 
vori I’ acciajo di Damafco, unendo ìnfieme due 
accia} di qualità diverfa , ovvero del ferro , e 
dell’ acciajo. Quello era il parere anche dell’ if. 
lulìre St*hl , attefo che tmendo infieme del buon 
ferro, e dell’ acciajo, e lavorandogl’ infieme con 
diligenza la malfa, che ne deriva, fi ottiene un 
mefeugtio di vene di diverfi colori limili a quel- 
le dell* acciajo di Damafco» eh’ è tanto rinoma- 
to per la fua bontà . 


Av- 
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Avvertimento del Signor Giudi. 1 , 


Egli & certo, che lavorando così 1* accia jo e 
facendolo pattare molte volte pel fuoco perde una 
porzione del flogiftiCo» di cui s‘ era impregnato 
nella cementazione , e ne perde ancora di pii 
quando fe nè fanno - divetfi (Iromenti , come la- 
mine forbici, ec. e particolarmente quando fe ne 
fanno opere Cottili, e delicate, perchè allora fi 
deve far pallate i pezzi molte volte pel fuoco . 
Per ovviare a quello inconveniente farà bene > 
quando fi farà arrolfare quelli pezzi, coprirli di 
un intonaco di carbone in polvere, compodo col 
fangue di bue; quello intonaco comunicherà del 
flogidico ali’ acciajo, e impedirà che non fi dif- 
fipi quello, che contiene. 

J 

Dell a Jecond* tempera ielV Aceìa)o dopo thè fe 
ne fono fatti degli /Iromenti . 

Quando 1* acciajo è dato cosi preparato, e che 
fe n‘ ha fatto diverfi dromenti, bifogna in ulti- 
mo temperarlo. Non ogni acqua è buona a que- 
llo ufo; l* acque fulfuree e vitrioliche potrebbe- 
ro nuocere alla bontà dell* acciajo , al parere del 
Signor Gittjii , il quale configlia di far la tempe- 
ra in acqua, nella quale abbiali fatto d>fciogliere r 
Una libbra di loda , o di potafs fopra un fecchio 
di acqua. Queda feconda tempera non deve con- 
fonderli colla prima della quale $’ è parlato , e 
che confide nel tuffare nell' acqua fredda le ver- 
ghe tutte rode nell’ ufeire dalla fcattola in cui 
fono date pode in cementazione. L* tempera , di 
cui ora parliamo, fi fa dentro a de' liquori com- 
podi, in cui fi tuffano i pezzi di acciajo dopo 
che fono dati lavorati: ogni Artefice ha perquedo 
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un liquore particolare > che gelosamente occulte. 
S’ è (peri meritato , che i'urina era buooilfima per 
duella feconda tempera; fi taglia d' ordinario eoa 
dell’ acqua, della quale fi mette una parte con- 
tra due parti di urina; c talvolta fopra tre pia* 
Ce di urina fi mette una mzz' oncia di nitro • 
altrettanto fate marino decrepitato, I pezzi tem- 
perati in quello liquore diventano di una prodi- 
giofa durezza. Alcuni vi aggiungono ancora una 
mezz’ oncia di Tale ammoniaco. 

litro metodo riputato dal Signor Giudi il 
migliore d‘ ogni altro. 

Ma fecondo il Sig. Ciufti, ecco la miglior ma- 
niera di temperare I* acciaio; piglierai una par- 
te di corno, di cuop, o di z.r»pe di uccelli * 
bruciati in un vaio chiufo nel modo che indicato 
abbiamo qui addietro per la cementazione ; vi lì 
aggiugnerà una mezza parte di fuliggine , e una 
mezza parte di Tale marino decrepitato; fi tritu- 
rerà quello mefcuglio alfine di ridurlo in polvere 
fina, pofeia fi umetterà con fangue di bue, a gra- 
do che abbia la confidenza di una pappa liquida. 
Si ribalderanno in prima ì pezzi, che fi avran* 
no a temperare, e fi copriranno di quello raefcu» 
glio liquido, che fi farà feccare fopra uno fcal- 
davivande; e dopo fi metteranno i pezzi di ac- 
ciaio così preparato nella fucina , in guifa che 
fieno tutti attorniati di carboni, dove non fi la- 
Scierà che diventino fe non di un rodo ofeuro e 
fofeo t dopo che i pezzi avranno così arrolTato 
per una mezz' ora, fi farà andare il mantice, af- 
fine di accrelcere la forza dei fuoco; e come i 
pezzi faranno ben arrofiatì fi tempereranno nel 
Suddetto liquore. Accertali , che queSla maniera 
di temperile è buona a fare delle lime eccellenti . 

Al. 
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Altro muoio prtpojlo dal Signor Lauraeus. 


Il Sig. Laurons dice, che fi pub con buona riu- 
fcita temperare gli Itromenti di acciajo deli- 
cati nel fucco di aglio: ecco come ciò fi fa. S* 
taglia dell’ aglio io piccoli pezzi; vi fi verfa fo- 
pra dell’ acqua vite; fi lafciano in digeftione per 
ventiquattr’ ore in un luogo caldo ; in capo a 
quello tempo fi fpreme il tutto per un panno li- 
no , e fi conferva quello liquore in una botteglia 
ben turata, per fervirfene all’occorrenza per tem- 
perare gli llromenti più delicati. 

Di titani altri metodi. 

Se fi vuole, che le opere di acciajo confervinq 
delti fallibilità, e fi pieghino fenza fpezzarfi , fa- 
rà bene temperarle ancora oltre a quello , nell* 
olio o nel graffo . Quello metodo fi pratica eoo 
buon fuccelfo anche negli Spilli. 

Alcuni hanno in ufo di temperare le molle de- 
gli orinoli e de’ penduti ed altre opere di accia- 
jo nel piombo liquefatto; ma il Signor Ciufiiof- 
ferva a ragione , che fecondo i principi della 
Chimica., è difficile comprendere il frutto', che 
può crarfi da quello metodo , 

TESSERANDOLO. 

II Teflerandolo è un Artefice, la cuiprofeffio- 
ne fi è di far della Tela fui telajo colla Spola , 
dett’ anche altrimenti navetta. Il nome di Tef- 
ferandolo è comune a molti altri Artefici , che 
lavorano colla fpola , come quelli che fabbricano 
i panni ed altri Drappi di lana , ec-ma noi non 
faremo qui parola fe non di quelli, che fabbrica* 
no la tela* 
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Dell' inventlone dell * Tela . 

Non fi fa » chi debba attribuirti I’ invenzioni 
della Tela. Hanno alcuni pretefo, che ne dalla» 
ta prefa 1‘ idea dal lavoro del ragno, i 1 quale ca- 
va dalla fua propria fodanza de’ filetti quali im- 
percettibili, di cui forma colle fue zampe quel 
maravigliofo tediato , che volgarmente fiaddoman- 
da Tela di ragno , e che gli ferve come di rete 
per pigliare le mofche, di cui lì nutrifce . Ma 
lenza trattenerci in tutte le congbietture più o 
meno verifimili , che pollino formarli fopra que- 
llo fuggetto , vi è ragione di penfafe col Signor 
Couget , che 1’ idea de* tediati a catene e a tra- 
me lia data fuggerita agli uomini dall’ ispezio- 
ne della corteccia interiore di cerei alberi . Ve-- 
n' ha di quede corteccie , che detratta la afprez- 
za, e la rigidezza, fomigliano grandemente alla 
tela, e le cui fibre fono difpode una fopra l’al- 
tra ditraverfoj e incrocicchiate quafi ad angoli 
retti . 

Quando fi confiderà la quantità, e la diverfità 
delle macchine , che oggidì s’ impiegano nella 
fabbrica de* drappi, avrebbefi difficoltà a credere 
che ne* fecoli rimotiffimi , abbiati potuto procace 
ciarfene non folo di fimili, ma ancora chea que- 
llo lì accodino. Tuttavia è facile concepire una 
tal cofa , le invece di riflettere alle nodre pra- 
tiche ordinarie, lì confiderano, i telaj, che fono 
ancora al dì d* oggi in ufo apprelfo di molti po- 
poli. La femplicità, il piccolo numero degli or- 
digni, che s’ impiegano ancora al prefente nell" 
Indie Orientali, nell’ Africa, e in America , ce 
ne danno 1’ idea ; una fpola e alcuni pezzi di la- 
gno fono i foli ordigni, che lì adoperano, 

D»l 
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Del l avito delle Tele . 

Le Tele lì fanno fopra un telajo a due calco, 
le col mezzo della Spoli , nell* iftelfa maniera 
che i panni, le fhmigne ed altri foruigliantidrap- 
pi non incrocicchiati. 

Defcrìveremo adeflfo le diverfe parti del Tela* 
jo del Temperandolo , e pariaremo nel medefims 
tempo degli effetti , che producono. 

Deferì zione dii TeUjo . 

Il Telajo del TeflTerandolo è follenuto fopra 
quattro coione, ed è compollo di treSubbjri fub- 
bj fono certi grollì , e lunghi cilindri o rotoli di 
legno. II primo fubbio , eh* è collocato all'eflre- 
mità del Telajo oppofla a quella , dove lavora il 
TeflTerandolo , porta il filo di catena , il fecon* 
do riceve la tela a mifura che 1* opera va avan- 
zando, e il terzo infine ferve di fcarico al fe- 
condo , quando foftiene una foverchia quantità di 
opera fatta. SÌ gli uni che gli altri hanno i loro 
ertctUioni , e la loro mazz* per montarli , alleh- 
tarii , e fermarli . 

Due regole di legno formano la lunghezza del 
Telajo, e tre fpranghe ne determinano la larghezza. 
Le colonne di dietro portano due trAnfverf oli ap- 
poggiate fopra due altre piccole coione foftenute • 
dalle regole, 1 tranfverfali fono pezzi di legno 
ordinario quadrati, lunghi quattro piedi che fer- 
vono a foftenere la teff * , e il port» liccio . 

La cafla è quella parte del Telajo fofpefa di 
fopra, abbailo della quale è> attaccato il pettine» 
ne denti del quale fono pafiTati i fili della cate- 
na; 1 Artefice batte colla caifa il filo della tra- 
ma ogni volta eh’ ha lanciata la fpola contro i 
fili della catena, 
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Il porta liccio è un pezzo al qua! è fofpefo la 
irei la (opra la quale fi avvolge la corda > eh* è 
attaccata ai due lice). - : 

* I lice) fono comporti di molte picciole cordli 
celle* o fpaghi , attaccati in alto e abballo alun- 
ghe rtrifeie di legno chiamile Uetiaruoli . Ognun* 
di quefte cordicelle ha il fuo picciolo anello nel 
niezzo fatta della (leffa cordicella, a traverlo del 
quale fono partati 1 fili della catena. ìliccjferv*. 
no col mezzo delle calcole, che fono abballo , a 
are innalzare , e abballate alternativamente i fi. 
i della catena , tra i quali fi lancia la fpola per 
portare fuccelflvamente il filo della trama da una 
cìmofa all* altra t Le càlcolo , che fono attaccate 
a due traverfe di legno, fono bertoni mobili ac* 
tacciti Con due corde abballo di ciafcun liccio. 

La fpolà o navetta è uno ftrumento di bollo in 
forma di navicella, nel mezzo del quale il t*ef. 
ferandolo mette la fua trama. Dopo che il Te- 
laio è montato, quando il Tefterandolo vuol la- 
vorare, fi mette davanti fopra una fpezie difeatìi 
no di legno, la cui tavola è mezzo inclinata v»f- 
fo il Telajo, dì maniera che 1’ Operaio (la q|ua(i 
in piedi . 

Ha 1* attenzione d* incollare con della falda 
i fili della catena a mifura che 1* opera avan- 
ita i 

Per diriggere la larghezza della tela , I* Ope- 
raio fi ferve di uno ftrumento chiamato tendili é 
eh’ è una picciola regola di legno con de* denti 
0 tacche, mediante i quali fi può allungare , 4 
raccorciare. L’ eftremità hanno delle piccole pun- 
te , che 1* Artefice conficca , e fermi nelle ci* 
mofe del fuo drappo : con quello mezzo tiene 
Tempre la tela ugualmente larga , e egualmente 
tefa ; leva via la tendella e lo trafporta più- 
lontano a mifura che il lavoro va inoltrandoli . 

Del - 
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Dellt et/e nectjfurit ptrchl un * TtU fi* 
btft fabbricai * . 

«P ' ■" 

Le cofe principali, a cui (1 deve mettere at« 
tensione, perchè una tela di canapa, o di lino 
fi* ben fabbricata, e di buona qualità, fono: 

1. Che fi* ben telTuta , cioè a dire, ben lavo- 
rata, ed ugualmente battuta fui Telajd. 

2. Che fi a fatta o tutta di filo di lino , o tut- 
ta di filo di canapa, fenza nertiin mefcuglio dell* 
uno o dell* altro nè nell» catena, nè nella tri* 
ma a 

. 3. Che il filo, che fi adopera, o di lino, o di 
canapa, non fia guafto, e che fia di un uguale fi. 
latura ; tanto quello eh’ entrar deve nel corpo 
della pezza, quanto quello, di cui debbono elTer 
fatte le cimofe. 

4. Che la catena fia comporta del numero de’ 
fili, che la Tela deve avere , rapporto alla fua 
larghezza, la fua finezza, e la fua qualità con- 
forme ai regolamenti generali delle Manifatture, 
e agii Statuti de’ luoghi. 

5. Che la Tela non fia rtirata nè fopra la fua 
larghezza, nè fopra la fua lunghezza. 

6. Che fia della medefima forza , bontà , 6 [fi- 
nezza tanto nel mezzo, come nelle due eftremi. 
tà delh pezza. 

7. Infine eh’ abbia men di apparecchio che fia 
poflibile, vale a dire, nè gomma, nè amido, né 
calcina, nè altre tali droghe, che portano occul. 
tare o togliere la cognizione de* difetti della 
Tela. 

Intorno alle diverfe qualità dell» Tele vedi 1 * 
Articolo LINAIUOLO. 
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TIRATORE D‘ ORO. 

Il Tiratore d’ oro è l’Artefice, che tira l’oro « 
e 1’ argento alla trafila per ridurgli in una fpe- 
zi" di filo, che chiamali ero tirate, o argento ti» 
tute . 

DtlV Argano ftr tirare le verghe d' ore. 

e 

Le verghe che fi vogliono convertire in tìratt % 
fi portano in prima all’ Argano ; dove fi digrofia- 
no, e fe ne comincia la tiratura. Quello Arga- 
no è compollo di un ceppo di legno , al quaT è 
attaccata una trafila, o piatirà di acciaio , eh* 
ha molti fori , o pertugi, che vanno Tempre fee- 
mando di grolTezza; e ad una certa dilhnza evvi 
un grolTo albero , o perno , che fi può far girare 
col mezzo di un 'mulinello, al qual è attaccata 
una corda. 

Dopo che la verga è (lata battuta full’ incudi- 
ne a caldo per ridurla in forma di cilindro, eh* 
è per una delle lue eflremità aguzzo, ed appun- 
tato fe ne introduce la punta in uno de’ fori del- 
la trafila, e I’ elìremità eh’ efee fuori dall’ al- 
tra parte , è fubito afferrata da una tanaglia den- 
tata , le cui braccia fi appiccano ad un anello , 
eh' è in uno’ de' capi della cordar 1’ altro capo 
della corda è , come dicemmo , attaccato all' al- 
bero, che otto uomini fanno girare, fpignendo 
un ugual numero di braccia di leva. L’apertura 
più grande del pertuggio , cioè a 'dire , quella , 
donde s’ incorrrncia a far encrare la verga , chi*, 
nuli P imbottatura ; e la più piccola, eh' è quel- 
la per dov’efce dalla parte, che fi tira , fi chiama 
/’ occhio . Avvolgendoli la corda intorno af* albe- 
ro per io sforzo del mulinello, $’ irrigidifee, e 
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6' indura in guifa , che tr*e feco la tanaglia , • 
afnza la verga a pillare allungandoli pel fora 
della trafila. Quella trafila dell'Argano (i Joman. 
da il c»Hbrt j ha da fette in otto linfe di grof. 
fere* i ed è di acciaio fonduto, e pofcia lavora- 
to alia fucina e full’incudine, Si sfrega la verg* 
• con cera nuova , perchè polla più agevolmente 
paflare per i fori della trafila, 

: » •:» fr* -K‘4 fw *5» 

?.. X Dtl moda d' indorare It verghi. , 


alla grottesca di una canna ordinaria, ed allora 
fi porta al Tira oro, che dee tirarla , ed indo- 
rarla, s* è dellinata a fare del tirato d’ oro. Per 
difporla a ricevere P indoratura , li rafebia con 
un coltello curvo » due manichi, o impugnature , 
infino a tanto che nella fua fuperficie più non 
appari fca nefiuna ampolla, nè nefluna macchia ne- 
ra , nè altro difetto, che impedir polla la per- 
fetta aderenza dell' oro, che vi 0 deve applica- 
re. 

Diventata la verga per la rafchìatura rifplen- 
dentillima mettefi In un braciere di carbone ac- 
ce lo , e ferirà fumoliti , e com’ è rifcaldato fino 
al rotti» cilegio , li cava fuori > e fi percuote con 
una lunga frangia di fili di canapa rivvol- 
fa , e formata in mazzo per rinettaro dJ- 
Je ceneri, che può aver ritenute dal braciere, e 
dipoi fi iifeia fortemente con un brunitoio di ac- 
ciaio fintantoché abbiali tolto via ei agguagliaté 
tutte le picciole ftrifee, o righe longitudinali la- 
nciatevi dalla rafchiatu'* . Incontanente , e men- 
tre eh’ è ancora caldittìim, il (Tira oro vi ap- 
plica in diverfe riprele la quantità di fogli d! 
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fu! momento la cera con cui fi ftrofina , come s* 
è detto, gettali in un martello pieno d' acqua , 
<phe nella State è d* uopo rinnovare di tratto in 
tratto, per rinfrescarla. 

Dille diytrfe trafile per cui fi fanno p affare le 
verghe dopo tirate all' Argano . 

Le verghe ridotte alla groffezza , di cui abbia- 
mo parlato , fi chiamano bacchette ; fi avvolgono 
intorno ad un cilindro d’ incirca un mezzo pie- 
de di diametro per formarne quello', che fi do. 
manda i braccialetti. Il lavoro dell’Argano è ài. 
Jora finito, e quelli braccialetti fi portano al Ti- 
ra oro, che gli fa paffare per tre differenti tra- 
file, delle quali la prima fi chiama il Rafo da di’ 
graffarti la feconda il R*f etto , e la terza la Chia- 
fetta: quella è la più minuta e fiottile di tutte . 
Ognuna di quelle trafile è collocata fopra un ban- 
co folido , e ben aflicurato , che fi addoraanda 
banco da tirare. ... 

Innanzi di far paffare i braccialetti per i per- 
tuggi del Rafo da digroffare , fi mettono quelli , 
$he non fono indoratei nel mezzo » di un fuoco 
di fiamma per fargli quivi arroffare fino al color 
di cilegio, il che fi domanda imbiancare l' argen- 
to \ per quelli, che fono indorati, fi fa arroffare 
loltanto la parte non dorata , che fi chiama la 
punta , perchè infatti quella parte formava origi- 
nàriamente la punta della verga . L operazione 
del Rafo chiamafi U digrolf atura del tiratole con- 
fitte nel far paffare il filo per i venticinque per. 
tugi di quella trafila: all’ ufeire dall’ ultimo per- 
tugio , quello filo trovali già ridotto ad una linea 
c mezzo di groffezza. Ci vogliono tre uomini per 
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L’jjpérazione del Rafetto 
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che i pertuggi di quella trafila fono più piccioli 
di quelli del Rafo . Quando fi opera fopr.'fifo d' 
argento non dorato, fi fa paflare all* ufcire del 
fettimo pertugio del Rafetto per i tre pertugi 
• d* una piccola trafila particolare che fi addi, 
manda ftrro d* rechiate , Il luftro , che quefle 
tre rafchiature danno al filo d* argento fvanifce 
predo; poiché per farlo paflare per i diciotto fo- 
ri del Rafetto, fi Urofina con della cera , che di 
nuovo lo imbratta» nondimeno queda rafchiatu- 
ra è necedaria , a parere de’ Tira oro; ma per 
provare queda ne<-eflità non fanno arreccare al. 
tra ragione, che quella dell’ ufo. Un folo uomo 
fa girar la manetta del Rafetto. 

Il filo, eh’ è padato per i venticinque fofidel 
Rafetto edendoridotto alla groflezza di uno fpil- 
lo mezzano, prende il nome di //raro eli dà m ma- 
no a delle donne, o ad altri Opera], perchè ne 
compiano la tiratura ne’ differenti pertugi della 
chiapetta, donde infine efee più fotti le che un 
capello. Mentre che quefte donne lavorano , un 
Artefice che chiamafi Acconciatore incava a ^fog- 
gia d’ imbuto, e rotonda ad ogni cambiamento 
di foro , il foro della chiapetta che deve dopo 1* 
altro fervire. A tal effetto gli riflngne dappri- 
ma con un piccolo martello fopra un ceppo d'ac- 
, ciajo , e gli rotonda poi e gli putifee con cerei 
come punzoni di acciajo, che fi domandano pun- 
ti. Quefle punte lunghe da otto in nove pollici 
fono per un capo formate a foggia di curio o 
ruotolo , perchè padano girare fotto alla mano 
fenza fervirfi di archetto; fono quadrate in rut- 
to il rimanente della loro lunghezza, e la loro 
eflremità è ridotta fopra la forma o (lampa io 
piramide quadrata ad angoli taglienti , più o 
meno allungata. L* Acconciatori colloca una pic- 
fiflp punta rotonda, eh’ è ali’ eftremità del ruo. 
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tolo, in un buco fatto in un bottone di ferro 
conficato dentro ad un fodo di legno , dal qual è 
io Nevato d’ incirca un pollice» e mezzo, poti* 
mettendo la punta della piramide nel buco della 
eh iapetta , e pafTando la mano delira per lungo 
fui ruotolo , lo fa girare quali colla fieffa veloci- 
tà come fe fi fervilTe di un archetto. Pa (Fa l’un* 
dopo I' altra da fette in otto di quelle piramidi* 
incominciando dalla più grolfa e più corta , ed 
adoperandone poi di più allungate per rendere 
quello buco conico; infine rinetta il buco con un 
pezzo di legno di fulaggine tagliato in punta 
quadrata. La poca deflrezza , o la dilTattenzione 
di quello Artefice può cagionare molti difeapiti , 
cioè a dire de*le frequenti rotture del tirato. 

Il riraro d' argento per arrivare alia fua più 
grande finezza palfa per cento e trenta cinque 
fori di differenti trafili, e il tirato indorato per 
cento e quarantacinque. 

optila prodigio/* lungheiz* , * etti fi conduci 
il tirmto d' oro. 

Per far conofcere fino * quale prodiglofa lun- 
ghezza il metallo fi rtenda in quello lavoro il 
Sig. Hellot nella memoria da lui letta all’ Acca- 
demia delle Scienze di Parigi nell’ anno 1747. 
fopra di quello fuggetto , rapporta il fatto fe- 
guente . Una verga di diciafette marchi produfTe 
un tirato d* argento della lunghezza di un mif- 
lione novanta fui mila fettecenco e quattro pie- 
di: di modo che fe fi averte attaccato quello fi- 
lo per uno de’ Tuoi capi* e avelie avuto confiden- 
za ballevole da poter elfer diftefo fenza romper- 
li, avrebbe potuto erter condotto fino ad una di- 
sianza di 73. leghe di Francia. 
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4 Condotto che fi* il tirato al {grado di tenuità 
> di lottigl.iezza, del quale abbiamo parlato , il 
lavoro del Tira oro non è per anche finito . Per 
difporlo ad erterè convertito in filato , bifogna 
appianarlo in lamine, il che fi domanda fchitucin- 
re. (Quella operazione fi efegui fce col mezzo di 
una macchina chiamata Molino d* fcbleccinre , o 
molino d » bnttere . . . , ^ 

Quello molino è comporto di due ruote d 'acciaio 
forbitilfimo fovrapporte una all’ altra, e llrett’.f- 
fintamente ferrate nella loro grofsezza , eh’ è di 
dodici in quindici linee; la ruota fuperiore è d’ 
ordinario caricata di un pefo di ventiquattro in 
venticinque libbre . Si fanno muovere con una 
manetta, la qual efl’endo attaccata ad una delle 
due ruote fa muover I' altra in un verfo con- 
trario. Strascinano colla loro rivoluzione il tira- 
to d’ oro o d’ argento eh’ è in erte ini artrato per 
uno de’ fuoi capi , e lo riducono in una lamina 
fottilirtima , e flertìbilirtima , che fi fila di. poi 
facilménte col mezzo del filatojo intèrno ad un 
filo di feta, o di canapa . 1 tirati d’ oro e d’ar- 
gento finì fi filano, fopra la tela tinta. Dicefiche 
gli Artefici di M lane abbiano 1' arte di non in- 
dorare fe non il lato del tirato, che deve com- 
parire fopra il filato; e con quello mezzo rif- 
parmiano quafi la metà delia fpefa dell’ oro. 
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De/l* ttr*tnr* dell' oro , o dell Argento f*l{i . 


, Per tirar 1’ oro e 1’ argento falli , e preparar- 
li ad ertere impiegati in tirato, in lamina, o in 
filato » come 1’ oro e I’ argento fino , pigliafi del 
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fi applicano ancora J]fe, nuov/ foi'f ?•*' * P ° <CUvi 

® 1 ' ,T .. a ’ primi » e s’impiega C otì 1.A argento fi' 
*° di argento in <L r * Un onc,a em er- 

d’ incirca venti marchiò * U " a Verga di raiTje 

co dì Telone ^/ore '/?& « «»***- 

Rrado di calore e <ìnn i ? Ja .*’ nt> ad un certo 
fuoco, vi fi pafia foDra P °iM he *• * V° ,ta via cìil 
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Il Tintore è colui che tigne i Drappi , e che 
con gli aiuti , e co' mezzi , che gli fomminiftra 
P arte fu* , trafport» fopra » ooliti vediti, e le 
soflre fuppe Mitili i colori vivi, e brillanti , di 
cui la Natura adorna con tanta vaghezza , e fplen- 
dorè le fue più riche produzioni . 

Et li inven itone dell' Arte delia, Tintura , 
a dell « {un drffictltà* 

L’ invenzione dell' Arte di fignere è antichif- 
lima ; e fu ritrovata per accidente come quali 
tutte I' altre Arti pù utili, e più pregiate : le 
prime frutta, le prime piante, che fi faranno 
fthiacciate , I* effetto delle pioggie fopra certe 
terre, e lopra certi minerali avranno data qual- 
che notizia dell' arte di tignere, e I’ idea d Ile 
differenti marerie atte alla tintura . In tutti * 
cJ mi I* uomo ha in pronto e lotto alle fue ma- 
ni terre ferruginofe, terre bolarie di tutte le 
tinte, materie vegetabili, e faline ec. La diffi- 
coltà fu di ritrovar I* arte di metterle in ope- 
ra. Quanti tentativi non fi faranno fatti innanzi 
di gtugncre ad applicare come fi conveniva ì co- 
lori fopra i drappi , e a dar loro quell’ aderen- 
za, e quel lultro, che formano il pregio .princi- 
pale dell’ Arte del Tintore una delle più mala- 
gevoli e difficili, che fi conofceno. 

Tutta V Arte della T'ntura confifte nell’ ef- 
trarre le parti coloranti da differenti corpi, che 
le contengono, e nel farle pallate fopra i drap- 
pi, in guifa che vi fi trovino più folidamenre at- 
taccate che fi* poflibile ; ma egii non è fi »gev®. 
le I’ arrivare a quello punto , come creder po- 
trebbero colore» che non hanno fatto un proton. 



* 




■ A* 


~ ' ai 

"*■ V > 

Digito gd uy e 


do e Ci me di ciò , che avviene nelle operazioni 
della tintura. 

Sembrarebbe a prima villa, che per tignexe » 
drappi baftafie eflrarre coll* acqua il colóre da' 
divertì ingredienti atti a fomminitlrare , edituf 
tare o far bollire in quell acqua , cosi impregna- 
ta , e carica di colore i drappi , che li vogliono 
tignerei ma quello mezzo tanto femplice, e co- 
modo non può riufcire che per un piccioliffimo 
«umero di colon. Tutti gli altri richiedono ma- 
«ipolaziom e preparazioni particolari , tanto fo. 
pra gl’ ingredienti coloranti, come anche fopra 
Je (olranze che debbono tignerli . 

La lana, fa feta, il cottone, il filo hanno ciaf, 
cuno il loro particolare carattere , nè tutti ugnal- 
menre fono atti a ricevere gli fleflì colon . | rof- 
fi della rebbu, e del kermes, che fi appiano 
eniflimo tulla lana, non pollono attaccarfi fotto 
la leta . Può dirli genera Imenre , che la Una, e 
tutte le materie animali fono quelle, che piùfo. 
cumente lì tingono , e i cui colori fono più Io- 
idi , e belìi; il cotone, il filo, e tutte le ma. 
tene vegetabili fono per rootrario più ingnri , 
e piu difficili a tignerli. Quella diverto} prinri- 
palmente fi manifella nello fcarlatto di coccini- 
g u: le in una medeiima decozione di coccmi. 
glia, preparato per tignere in fcarlatto, con una 
conveniente quantità di dilfoJusione di (lagno 
mettali inlieme delia lana, della feta, e del co- 
tone, non fi porrà fenza ftupore vedere, che do- 
po aver f.tto lufficientemente bollire tutte que. 
r mat l. rie » la lana ne ufcirà tinta in un bellif. 
umo rollo, e pieno di fuoco, laddove la feta non 
avra pigliato le non un colore di feccia di vino 
tolco , ed il cotone non avrà nemmen perdutala 
iu» bianchezza. 

N.n dee pertanto recar maraviglia , che il più 
u •... delle 
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delle operazioni della tintura fieno affai diverie 
per le lane, le fere, i fili , e i cotoni ; e che 
gli Artefici che tingnno quelle differenti materie 
fieno di vili in molti corpi, o piuttoflo fi appigli* 
no da fe ad alcuno di quelli oggetti io particola, 
re al quale fi nflringono. 

Noi efporemmo adeffo compendiofamente tutti 
quelli diverfi generi di tintura . 


Della tintura in lana , v 

Nella tintura fia in lana, in feti, o in filo fi 
annoverano cinque colori matrici, o primitivi -, 
diverfi da quelli , che fi conofcono fiotto queflo 
nome da’ Filici, e de* quali Newton ha dimofira. 
to eh’ è compollo Un fiolo raggio di luce . I cin- 
que colori che fi domandano primitivi nella Tin- 
tura fono l’Azzurro, il Rollo, il Giallo il Leo. 
nato o color di Radice ed il nero. Ciafcuno di 
quelli colori può produrre un numero grandiffimo 
di Cinte, e da due o da molte di quelle diverfe 
tinte nafeono tutti i colori , che fonò inella Na- 
tura : e perciò furono a ragione chiamati Colori 
matrici, o primitivi, 

* . • .•••.. P - - *■ 

Doli*, duo mani tre di tingere in coltri buoni , » 

/ jf»/, t-in coltri fai fi . c . «à - •. 
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. ,*Vi fono due maniere di tingere le lane di qui» 
lunque fi fia colore. L’ fina fi addomanda tingere 
in Coler buono e fino ; l’altra in color falfoi la pri- 
ma confille nell’ impiegare nella tintura droghe-, 
che rendano il colore folido , ed aderente : e la 
feconda all* appolto impiega coleri non refi Ite nti $ 
e poco durevoli, * ■* « 

L' efperienze, le quali fono un* ottima e ficc 
guida* tanto nella Tifica come nell’ Arti , hai 


no di moli rato» che la differenza de’ colori , Ce 
condo la dilli nz ione da noi ora data, dipende in 
parte dalla preparazione della materia che fi 
vuol tingere, e in parte dalja Cecità delle mate. 

tl?e C ccUr*r V A c H. s ’i m P ,e ** no do P° Per darle un 
^ a,0d ' C ‘ g,U , d ‘ ca > e Può adottare 
come un ftfi nei pio generale dell’ Arre, che cut- 

i meCC *J^ m0 de * Tlntur » coniirte nel dila- 
tare 1 pori del corpo, che fi h* a tingere e nel 
deporre in erti delle particelle d, Una 
llraniera e ritenetele con una fpezie d* intona- 
co che nè 1 acqua della pioggia, nè i raggi del 
Sole pollo.o alterare, nello fcegliere l e par i cel- 
le coloranti d. una tal tenuità , e fottitlieJJJi 
che poilono effer ritenute, e bartevolmente inca! 
Ifr 06 P °" n de!U materia » dal calore 

vo e ^ftrctti‘ d C r?' , /d P °?'. Ch,ufi d ' bel nuo * 
vo e r Ut retti dal freddo* ed oltre a ciò intonaca 

ti e ricoperti di quella fpezie di glutine , Se* 

lafcuno in quelli medefimi pori i f 4 |, c f, e r. / 

no adoperat per prepararli. Donde ne LJ 

jfetliSli' o e fi e h ÌÌ()re nV-’ con cui fi ^o 

, ur| cati, o fi hanno a fabbricare de’ dnoni un 
^liono effere rinettati, aggranditi, intonacai ed’ 

Wn e r fif?n^Ì ’ 6 riftretti > P Jr ^è l'atomo colo- 
rante li a in elfi ritenuto in quella, gujfa , „ n j: 

Sn'aLllo 5 . " ‘‘f™"'* é «1 «lice di' 

ciarle e J^ rie r 2i c a .^ rt0 conofecre , che nella 
calle de colori fini, non v’ fé ingrediente il 

quale non abbia una facoltà artrignente e nré • * 
pi tante , più o men grande, che ciò balla per fé* 
parare ia terra dall allume , uno de* fali che a* 
impiegano nella prepara*, one della lana innanzi 
di tignerla; che quella terra eongiulta , * 

quEllJ de Pjworj t m, d, gta0 ]uogl pi - fi „, , 

'che 



«he* né’ colori vivi , come là fcariattri / dove non 
• adoperérié P àllufBe ,' è d! Weftieri foftrtufc 
Ve alla fifa Vérft , eh’ é Jfefppre briaca , quandi 
f allume è di feelta e buona q aliti , un altrb 
Corpo, che IWtOminifiri agli itomi coloranti una 
felle pi rimenti bianca •• che lo (lagno puro dì 
quella bafe netta tintura in (cariano y * eh» quan- 
do tutti quelli piccioli atomi di lacca terrofi 6 
*0900 introdotti' ne’ pori dttaititi detta mater* , 
4- Intonaco , che il tartare , altro (ale , che fer- 
ire alla Aia preparazione , vi ha Jafciaco , ferve 
ad attaccarvi q»r (li atomi ; e che in u'timo il 
eeftngtM piente 4 de* poti , cagionato dkl freddo , 
férve a ritener veli . 

Forfè i coIqiì fallì non per altro hanno il db» 
ferro di non efiér foli di , e durevoli , le non per- 
chè non fi prepara quanto fa d’ uopo la maceria, 
che fi vuol tingere, lìcchè le particelle coloranti 
effe odo deporta fola mence folli fin faperficie li. 
feia t ovvero in pori, la cui capacità non è b*- 
fiévole a ricéverli , è impofftbile che ti minimo 
urto, e la pii leggiti a percoffa non li diffac- 
cbi. Se 4 ritrova flé il mesco di dare atte parti 
coloranti del legno di tinture 1’ a fin* ione , eh« 
loro manca, e che nel ntedefirao tèmpo fi prep*» 
caffè |a lana aapiceverli , come fi prepara , per 
efemp ; o,' a ricevere i) roffo di robbia , egliècet* 
to, che i legni non prederebbero un minor fer- 
vigio nella cintura di quello che predino le al- 
tre droghe. vv. hi 

- Attefa pertanto quella divertiti di- ciotnra in 
quali tutti i Paefi il Governo ha fatte dette Leg- 
gi , le quali preferivo!», quali fpezie di tane e 
di drappi debbano tingerti in color fino, e quin- 
ti in color fclfo. Per efempto, in Francia, le la- 
ne per i canovacci , e le tapecserie di . alto e 
baffo liccio , ;c i pao nolani , il cui presso è mag- 
gio- 
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gioie di quaranta foldi di Francia alia verga , 
debbono tignerà in color fino; i pannolani di un 
prerito inferiore, come pure le lane grolle d Ili- 
nate a II» Abbica delle Tapezze'i'' , v buttiate tar- 
gamo e punto d' Ungheria , poi]'! no elTer tinti in 
color fallo. Non » t mezzo più (icu r o per accer- 
tarfi della foìidità e finezza di un colore quanto 
quello di efporlo all’ aria apeiia o al «Sole \ im- 
perocché ogni colore , che cosi Apollo non patif. 
«a oeflun’ alterazione , dee liputarfi di buona tin- 
tura. 

Dell* Tintnr * in azzurro . , 

L’azzurro fi di alle lane o ai pannolani di ogni 
fpezie lenta che Tacca d’ uopo dar loro verun’ ' 
altra preparazione che quella di bagnarli bene 
nell’ «cqu» comune tiepida , e pofci, difpremer- 
gli , e Mciargli fgo ciolare ; quella precauzione') 
è nereflarta , affinché >1 colore più facilmente s’ 
introduca n?I corpo della lana, e fi ritrovi di una 4 , 
tiota ugual» dappertutto ; ed è d'uopo ufarla per 
tutti i colon di qualunque fpezie, tanto fopra le 
lane filate come 1 :pia i drappi di lanai' 

In quanto alle l*ne non filate, che fervono al- 
la fabbrica de' drappi r«nto mirti come di altra 
forte, e che perciò taglio no ell’er tinte innanzi 
che fiaoo filate, conviene ver cura , che fieno 
ben digradate. Il digr:fìameoto è necellario per 
tutte le lane, che fi voc'loivo t ingere innanzi che 
fieno filate, come perimenti fi rende fiempte ge- 
ceflario bagnar quelle, che lo fono , e i di appi 
d' ogni forte, affinché piglino più ugualmente il 
colore. 

De’ cinque colori matrici o prim rivi , di cui 
«’ è qui addietro parlato, ve n’ ha due , che ab- 
bifogoano di una prepamione* che li dà con in- 
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g-edieriti , i quali non fomminiftrano verun colo - 
• *e i rr» che per la loro acidità , e per la fine - 
za della loro terra difpongono i pori della la. 
ira a ricevere il colorei quella preparazione fi 
domanda da’ noftri Tintori' V ali umin anione , la 
qual è fecondo la natura, e la tinta de' colori ; 
quelli che^ne abbifogn.»no fono il rollo, il giallo» 
e i colori , che ne derivano; il nero richiede una 
preparazione particolarei 1* azzurro , e il leona- 
lo'o color di radice, non ne ricercano nefluna; 
bada che |a lana fia ben digradata , e bagnata ; 
ed anzi p-r l’azzurro non li ha a. fare verun' al. 
era operazione che quella di tuffarla nella tina , 
e lafciarvela per più o meno di tempo, fecondo 
che fi vuole , che il colóre fia più o men carica, 
to. Per quella ragione , oltre all’ edervi molti 
Colori , per i quali è d' uopo aver dato innanzi 
una tinta di azzurro , incomincieremo dal dare 
fopra di quedo colore le regole più precife che 
farà polfibile ; imperciócchè è facili flìrno tingere 
la lana in azzurro una volta che la cioa fi a pre- 
para ti ; ma non è. così della preparazione di que- 
lla tina , cjbe infarto è I’ operazione più difficile 
di rutta 1’ Arte della Tintura. 

Tre fono gl’ ingrediènti, che fervono a tin-, 
gere in azzurro: cioè il guado , detto ancorala. 
jiilU't il vovedi e V Indaco', daremo le prepara, 
zioni di cufcuna di quelle materie, incominciano, 
do dal guado • 

Dilla Tin a dì Guado . 

Per rendere il guado atto, a dare la fùa tintu- 
ra azzurra , fi adoperano grandi tine di legno di 
dieci in dodici piedi di. diametro, e di fei in fet- 
te di altezza,' fono formate di droghe o pezzi di 
legno larghe lei pofttcì , e grotte. due , e ben cer- 
chia. 
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thiate di ferro di tre piedi in tre piedii fabbri 
cate che fieno fi affondano nel terrena, in guifa 
che non fopftvanzino più che tr« piedi e mezzo 
a quattro , affinchè 1’ Operajo polla più comoda- 
mente maneggiare le lane o i drappi che vi fo- 
no dentro; il che fi fa con uncinetti doppj , con 
un manico di conveniente lunghezza , fecondo ij 
diametro delia tina: il fondo di quelle fine non 
è di legno, ma feJciato con calce e cemento; la 
v qual co fa , non è per altro affolutamente necef- 
faria , facendofi ciò follmente a cagione della lo- 
ro grandezza, e perchè farebbe difficile, che un 
fondo di legno cT una si grande ampiezza e ca- 
pacità, e foftener potette tutto il pefo di quello , l 
che dee contenere la tina;. quanto più grandi fo- 
no quelle fine, tanto meglio riefce 1‘ operazio. 
nff . D’ ordinario fi pigliano da tre in quattro 
balde di guado, e dopo aver ben nettata e puli- 
ta la tina ; fi fornifce degl* ingredienti neceffarf 
nel modo che fegue . 

Riempie!} una caldaja di rame vicina alla tina 
d’ acqua la più (lagnante e corrotta che aver fi 
pofla , ovvero fe V acqua non è corrotta, met- 
t fi nella calda ja un pugno di gineflra o di fieno, 
cioè a dire daccirca a tre libbre con ot-‘ 
to libre all’ incirca di robbia , oppure il bagno 
vecchio duna tintura di robbia per rifparmiare la 
robbia buona , il che farà anche un miglior effet- 
to. Come la caldaja è riempiuta , ed accefo il 
firoccf di l'otto, fi fa bollire un’ora e mezzo, dne 
ore, e tal volta ancora fino a tre , pofcia fi ver- 

col mezzo del condotto o canale nella tina 
grande di legno , beo rinettata , e in fondò 
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dola quale dee metterli un cappello pieno dicru£, 
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ca di frumento. Nel vuorare il bagno bOTenre 
della caldaja nella tina, e mentre che fico /era , 
vH-fi metteranno dentro una dopo I* altra le bal- 
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per ogni b»IU di guado un buon taglieri di ce- 
neri* o dì calcina viva: quando dopo lo fparpa.- 
giumento di quefla calcina, la tina farà (lata ben 
palizzata, lì ricoprirà come innanzi, eccetto pe- 
rò che in un piccolo Ipazio di quattro dita, che 
JafcieralTi fcoperto per darle un poco di aria. 

Quattr’ ore dopo vi" fi metterà dell’ altra cal- 
cina, pofcia fi ricoprirà, e fi lafcierà ripofared» 
due in tre ore, lafciandovi come (opra una pic- 
cioia comunicazione coll’ aria edema. a. - 

In capo a quelle tre ore fi potrà darle dell» 
nuova calcina, palizzandola bene, fe non è ««*■ 
t* x dolce , vale a dire, Ce nella fua fupeificie 
non ha gettato un color azzurro ; dopo averi» 
ben palizzata conviene lafciarl* riporre ancor» 
un’ ora e mezzo, avvertendo (e fi ditpooga bene 
« ven^a. x do ce . 

Allora fé le darà I’ acqua , mettendovi I' in- 
daco in quella quantità , che fi giudicherà oppor- 
tuno: comunemente fi adopera llemper-to é*di- 
iciolto in una caldaja ordinaria di tintore ripie- 
na d’ acqua , metcendovene una di quell" caldaje 
per ogni b.ila di guado, dopo c he avralfi riem- 
piuta li tina fio» a Tei dita difendo dall’orlo , lì 
palizzerà bene, e fi coprirà come innanzi. 

Un®ra dopo averle data I’ acqua, fe le darà, 
il piede , cioè a dire, due taglieri di calcina pef 
agni balia di guado» più o meno fecondo Uqu-m* 



T I N 


91 


riti del guado , e fecondo che giudicherai!] che 
abbifogni di calcina. 

Dopo aver ricoperta la tina , vi (1 tufferà den- \ 

ero in capo a tre ore una moflra , che vi lì la- 
feierà intieramente fommerfa per un' ora; inca- 
po a quello tempo fi caverà fuori per vedere, fe 
la tina è in buono (lato; fe lo è , la moftra de- 
ve ufeir verde, e pigliare il color azzurro (lan- 
dò elpofta per un minuto all’ aria. 

Tre ore dopo farà di meftieri pallizzarla , e 
fpargervi quella quantità di calcina, di cui avrà 
bifogno, pofeia ricoprirla, e in capo ad un’ ora 
e mezzo , ripofata che farà la tina , vi lì mette- 
rà dentro una moftra, che non lì trarrà fuori fe 
non dopo un' ora e mezzo , per vedere l’ef- 
fetto del guado; e fe la moftra è di un bel ver- 
de , e piglia un azzurro carico all’ aria , ve fe 
ne metterà un’ altra per accertarfi dell’ effetto 
della tina; fe quella moftra fembrerà di bel co. 

. lore, lì finirà di riempire la tina di acqua cal. 
da , e fe li può di un vecchio bagno di robbia , 
e fi palizzerà; fe lì giudica, che la tina abbifo. 
gni ancora di calcina, le glene darà in una quan- 
tità (ufficiente, fecondo che all’ odore fi giudi- 
cherà che ne abbifogni: ciò fatto, fr ricoprirà , 
e un’ ora dopo, s’ è in buono ilato , vi lì tuf- 
feranno dentro i drappi , e fe ne farà 1* aper- 
tura . 

Preparata che lìa la tina, é innanzi di farne 
]’ apertura, fi mette dentro un cerchio di ferro 
guernito di corde, per impedire, che le lane , 
o i drappi non cadano al fondo, e lì mefcolino 
con la feccia : fi folliene a tal effetto all’ altezza 
che fi vuole, col mezzo di tre o quattro corde, 
che fi attaccano agli orli della tina. 
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De /*£»• P tr conofctre f* la ti»* di guadi 
fi • i» gradi dì tignett. 


Non bafb faper fornire la tina degl’ ingrC» 
dienti neceflarj , ma fa di miftieri ancora faper 
diriggerla e gov maria bene. Quindi è d’ uopo» 
che i Tintori abbiano de* buoni Opera) i quali 
fappiano conoscere quando la lina è in grado di 
tingere in azzurro, il che ft conofce quando la 
feccia , eh' è nel fondò è di un verde bruno , e 
fofeo . Quando cangia tratto fuori della lina ; 
quando la fcbiuiru è di uu bell’azzurro carico , 
o perfo, e quando la njoftra » che vi fi è tuffata 
dentro per un’ ora, è di un bei verde di erba 
carico. 

Quando è in grado di tingere ha parimenti il 
bagno aperto chiaro, e roftìccio, e le gocce, che 
fono fotto della pala folJevando il bagno , fono 
brune , e fof he . 

Quando fi maneggia il bagno, non deve effer 
afpro tra le dita» nè troppo graffo , e non de» 
ve avere nè odore di calcina, nè odore di lifei* 
va; quelli fono a un diprefTo i fegni di una tina 
che è in buono fiato. 

Le due eftremità , alle quali trovali efpofia 
la tina fono quelle di avere o troppa , o troppo 
poca calcini; i buoni Opera), che hanno la cura 
delle tine, fanno recar rimedio a quelli inconve- 
nienti, gettando nella tina o del tartaro, o del- 
la cmfea , o deli’ urina , quando è troppo guer- 
nita di calcina; e quando non lo è a fufficienz* 
conviene mettervene, per dubbio che la tina non 
fen vada a male , il che avviene allora quando 
il guado ha confumata tutta la fua calcina i av- 
vertendo di pallizzarla infino a tanto cbefia giun- 
ta a quel grado , che fi ricerca per lavorare . 

La 
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La quantità di guado e d* indaco, che fi ri. 
chiede per guernire una tini , eller dee propor. 
zionata alla (ut grandezza, avvertendo nondime- 
no, che una libbra d* indaco di Guatimala prò. 
duce tanto effetto quanto Tedici di guado; il che 
fa , che la dofe ordinaria d' indaco è di lei lib- 
bre per ogni balla di guado di cento e cinquan- 
ta libbre all* incirca. 

. 

Dii rìfcaldan la tina quando comìnci* 
ad indebolir fi. 

Come U tina comincia a indebolirli, fi a fred- 
darli , bi fogna ribaldarla; quella operazione ri. 
chiede tanta diligenza ed attenzione quanta è d* 
uopo ufarne per fornirla degl’ ingredienti necef- 
farj: per far ciò, bifogna palizzare la tina, do- 
po averla riempiuta dell' acqua calda, e lafciar- 
laripofare due giorni per Io meno; ciò fatto li 
rimette il bagno nella caldaja di rame , facendo- 
lo pattare dalla tina col mezzo del condotto, e 
tom' è bollente, li fa di nuovo ripalTare -nella 
tina, palizzando la feccia , a mifura che il bagno 
caldo vi cade dentro per l’ellremità del condot-, 
to. Si può agg'iigneivi nel medelimo tempo una 
caldaja piena d’indaco preparato, cioè a dire , 
che farà (lato ilemperaro , e d fciolto in una 
quantità d’ acqua, ch^avrà bollito a grò (Ti gor- 
gogli per tre quarti di ora, o all’ incirca , nella 
quale avralfi aggiunto ’fopra venriqnmro libbre 
da dodici in tredici libbre di rcbbia , e quaranta 
libbre di ceneri gravelate, il tutto bpr» venti- 
cinque fecchie all'incirca di acqua chiara: li può 
aggiungervi ancora un cappello pitno di ctufca 
di frumento. 

Quando la tina è ribaldata , bibgna attende- 
re che abbia ricevuta la neceflaria quantità di 

G a fai- 


calcina per guernirla di tutti gl’ingredienti , di cui 
abbisogna . Se fi facefle ciò troppo pretto , fi intor- 
biderebbe, e lo fletto avrebbe fe fi avefle metto un 
poco di feccia nella caldaja.il rimedio in quello 
cafo fi è di lafciarla ripofare prima di farla la- 
vorare , infino a tanto che fia rimetta, per loche 
ci vuole talvolta un* intiera giornata. 

Potrebbe!» guernire delle tine con del guado 
fenza indaco, ma oltre che 1’ azzurro non ver- 
rebbe cosi bello, la quantità di guado, che con. 
fumerebbefi , non tenderebbe niente meno cottofa 
la tintura ; imperocché da molte reiterate efpe- 
rienze s’. è conofciuto, che quattro o cinque lib- 
bre ai più di bell* indaco di Guatimala rendono 
altrettanto che una balla da guado del più fcel- 
to,del pefo di dugento e dieci libbre: quindi l* 
indaco mefcolato col guado, è di fommo rifpar- 
mio, e fcanfa molta fp’efa , poiché per averetan- 
ti drappi tinti con una foia guernitura di tini 
con dell’ indaco, ce ne vorrebbero due, fe fi tra*, 
iafciafle; ed ancora non avrebbe!! tanta tintura. 
• 

Bella prapar azione dell' indaco per la 
i fitta di guado . 

• t 

L* indaco dettinato alla tina di guado abbifo- 
gna di edere preparato in una caldaja particola- 
re, eh’ efler dee nel Juogcf, dove fi tigne in gua- 
do , nella quale conviene farlo difeiogliere. Ot- 
tanta o cento libbre d’ indaco richiedono una cal- 
daia, che contenga da trenta in trentacinquefec- 
chie di acqua . s 

Si feioglie in una lifeiva; e per farla empiei! 
la cildaja d’ incirca venticinque feccbie d’ ac- 
qua chiara, vi li aggiugne un cappello pieno di 
crufca di frumento con dodici o tredici libbre 
di robbia e quaranta libbre di ceneri gravelate ; 

que- ' 
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quella qnantità d’ ingredienti è per ottanta lib' 
bre d’indaco. Bifogna far bollire il tutto a grof 
fi gorgogli per tre quarti d’ ora all’ incirca; po- 
fcia levar via il fuoco di folto al fornello, eia* 
fciar ripofare quella lifciva per una raez z ora , 
affinchè la feccia fcenda al fondo. Dopo bifogna 
vuotare il chiaro dentro a delle botti nette , col- 
locate a tal fine dappreflo alla caldaja. Levar via 
la feccia o il fedimento rimaflo dentro della cal- 
daja , e farla lavar bene, verfare fopra di nuovo 
la lifciva chiara che fi era vuotata nella botte ; 
accendervi fotto un piccolo fuoco , e mettervi 
nell’ ifleffo tempo le ottanta libbre d’ indaco ri- 
dotte in polvere. Bifogna mantenere il bagno in 
un calore gagliardo, ma fenza farlo bollire , ed 
agevolare la dilfoluzione di quello ingrediente » 
palizzando con una piccola pala fenza rtvti inter- 
mettere, perchè non s’ incrofti, e fi bruci la cal- 
daja. Si mantiene i! bagno in un mediocre calo- 
re, e più uguale, che fia poflibile, verfandovi di 
tratto in tratto del latte di calcina , che avralfi 
a bella polla preparato in una tinella per freddar- 
lo. Quando nulla più fi fente di grumofo nelfon- 
do della caldaja, e 1’ indaco fembra bene (lem- 
perato, e difciolto; fi leva via il fuoco dal for- 
nello , e non vi fi lafcia che pochilfima brace per 
mantenere lolamente Un tepido calore : conviene 
coprir la caldaja con delle tavole, e con un qual- 
che panno, e mettervi una moflra di drappo per 
vedere, fe n’ efca verde ; e fe quello verde fi 
tramuti all’ aria in azzurro; perchè fe ciò nou 
avvenilfe, converrebbe aggiugnere a quello bagno 
una. nuova lifciva preparata come 1’ antecedente. 
Quella è la dilToluzione d’ indaco, della qualepi- 
gliali una o due fecchie per aggiugnerla al gua- 
do , quando la fermentazione II’ ha aperto abba- 
danza Acche cominci a dare il fuq azzurro. 
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Quanto abhiam ora efpoflo circa la preparazio- 
ne di una tina di guado non è del tutto confor- 
me al metodo ordinario, che hanno fin’ ora Se- 
guito i Tintori, ma è più ficuro come hannodi- 
moftr'ito I* efpcrienae d’ uno de’ più valenti uo- 
mini di quello Secolo nell’ Arte della Tintura. 

Bifogna avvertire di non rifcaldare giammai la 
tina di guado, che non fin in opera, vale a di- 
re , che non abbia nè troppa , nè troppo poca 
calcina, licchè per eST-re in grado di lavorare 
nuli’ altro le manchi che 1’ eller calda. Si cono- 
fce , che ha foverchia calcina all’ odorato , cioè 
a dire dall’ odore acuto e pungente, che li l'en- 
te. All’ oppofto fi giudica, che non ne ha a Suf- 
Scienza , quando ha un odore dolce e fciajito , 
e la fchiuma che fi folleva alla fuperfie-e , agitan- 
dola coita pala é di un azzurro pallido . 

Dee metterli attenzione, quando fi vuole rii- 
caldaie U tina, di non guernirla di calcina il 
giorno innanzi , Supporto pe, ò che non ne abbi— 
fognarte; perchè Siccome riscaldandola fi dà mag- 
gior azione, ed attività alla calcina , così più 
predo fi conlùma. 

Si rimette d’ ordinario del nuovo indaco nella 
tina ogni volta, che fi riScalda, e ciò in propor* 
rione di quello, che fi ha a tingere ; ma non 
farebbe necertario rimcttervene , fe fi averte po- 
co lavoro da fare, e fi abbiSognalie Soltanto di 
colori chiari. * 

Se dopo aver due o tre volte rìfealdat « l» tilt* fi « 
ben» rinnovare per intiero' il bagno. 

• 

Quando la tina è Hata riScaldata due otre vol- 
te , e vi fi ha molto lavorato (opra , fi conferva 
fpeffo il medefimo bagno, ma.fi leva viaunapar. 
te del redimento, in luogo del quale* fi mette 
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del nuovo indaco. Non 11 può intorno a quello 
prcfcrivere alcuna dofe, perchè dipende dal la» 
▼oro, che ha da fare il Tintore. V’ ha de'Tin- 
tori , i quali confervano per moki anni lo fteffb 
bagno nelle loro tine, nuli* altro facendo , che 
rinnovarli di guado, ed indaco a mifura che vi 
lavorano fopra s altri vuotano la tina per intiero 
e cambiano il bagno, quando la tiua è (lata ris- 
caldata da fei in (ette volte, e non dà più nef- 
funa tintura. Un lungo ufo folamente può infe- 
gnare quale di quelle pratiche fia la migliore j 
tuttavia è più ragionevole il credere , che rin- 
novandola per intiero di quando in quando , da- 
rà colori più vivi. I migliori Tintori non fanno 
altrimenti. Conviene ancora avvertire di non 
ribaldare la tina quando non ha calcina a fuffì. 
cienza , perche fi guaderebbe ribaldando, e cor- 
rerebbe rifchio di edere del tutto rovinata ; in 
guifa che il calore finirebbe di confumare in po- 
co tempo la calcina, eh' era già in troppo pic- 
ciola quantità. Se il Tintore fe ne avvedeflè a 
tempo, il rim dio farebbe di rimettere il bagno 
nella tina ferita ribaldarlo di vantaggio , e di 
guernirlo di cabina . Attenderebbe!! di poi che 
rinvenide per ribaldarla. 

Quando fi ribalda conviene aver 1’ attenzione 
di mettere della feccia nella caldaja col bagno . 
Bifogna parimenti aver fomm« avvertenza di non 
ribaldar il bagno a fegno di farlo bollire , per- 
chè tutto il volatile necedàrio all’ operazione 
/Vaporerebbe. Vi fono alcuni Tintori, che rif- 
caldando le loro tine non mettono I' indaco fu- 
bito dopo che il bagno è verfato dalia calda)» 
nella tina, e non ce lo fanno entrare fe non al- 
cune ore dopo, quando veggono che la tina co- 
mincia a venir in opeta . Prendono queda pre- 
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cauzione per dubbio» che non riefca > e che il 
loro indaco non <ia perduto j’ma a quello mo- 
do l’indaco non dà cosi bene i! fuo colore; im- 
perocché è d’ uopo lavorare fopra la tina (ubico 
eh’ ella è in grado, affinchè non (ì raffreddi, e 
F indaco quando non è del tuttodifciolto , o in- 
corporato , in qualunque maniera lì adoperi, non 
fa effetto, Quindi è meglio metterlo nella tina 
fubito che vi li è gettato dentro il bagno , e di 
poi palizzarlo bene . 

Di alcune Tinti all' ufo di Olanda. 

In Olanda fi fabbricano delle tine , che noi» 
abbifognano di effere rifcaldate così fpeffo co- 
me le altre. Ve n* ha di fomiglianti anche ia 
Francia . Tutta la parte fuperiore di quelle ti- 
ne , all’ altezza di' tre piedi, è di rame . Sono 
inoltre cinte tutto all* intorno di un muficciuo- 
Jo di mattoni, difeofto da fette in otto pollici 
dal rame. Mettefi in quello intervallo della bra- 
ce , la quale mantiene per lunghiffimo tempo il 
calor della tina, ficchi refta molti giorni di fé? 
guito io grado di lavorare, fenza che faccia d* 
uopo ribaldarla . Quelle tali tine fono affai più 
cortole dell’ altre, ma fono in compenfo corno, 
diffime , particolarmente per paffarvi de’ colori 
chiariffimi , perchè la tina è fempre in grado di 
lavorare quantunque fa deboliffima; il che non 
interviene alle altre, che il più delle volte fan- 
no il colore affai più caricato che non vorrebbe- 
fi, purché non fi lafcino grandemente freddare; 
e in quello calo il colore non è tanto buono, e 
non ha più la lleffa vivacità. Per fare i colori 
chiari nelle tine ordinarie è meglio farne a bel- 
la polla che fieno forti in guado, e deboli in in- 
daco , perchè allora danno la loro tintura più 
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lentamente, ed i colori chiari fi fanno più age- 
volmente. 

Quelle tine all’ Olandefe hanno di profondità 
lei piedi. I tr » piedi e mezzo di fopra fono di 
rame , e i due piedi e mezzo di folto di piom- 
bo. Il diametro abballo è di quattro piedi , e 
mezzo, e quello in alto di cinque piedi e quat- 
tro pollici , di modo che contengono daccirca z 
diciotto botti. 

Diti* Tin» di Vouede. 

La tina di vouede non è punto diverfa da quel- 
la di guado in quanto alla maniera di prepararla 
Il veued* è una pianta limile a quella del guado 
che crefce nella Normandia , e che fi prepara 
nella fteffa maniera che il guado di Linguadoca 
(Vedi l’Articolo INDIGOTIERE ). . 

Tutta la differenza che pafla tra la tina di 
guado, e quella di Vouede fi è che quello ha 
ha men di forza, e dà men di tintura. 

Della Tina d' indaco . 

_La preparazione della Tina d’ indaco èfempli- 
ciflìma . Mefcolafi una libbra di ceneri gravelate 
con una libbra d’ indaco, e fe ne mette nella 
tina una quantità uguale, vale adir*» altrettan» 
te libbre di ceneri che d’ indaco , Ma ficcome 
quelle line d’ indaco fono poco in ufo per le 
Tinture in lana, cosi noi non ne parleremo qui 
a lungo, rimettendo i Lettori a quello, che ne 
diremo qui appreffo quando efporremo la manie- 
ra di tingere in feta . Offerveremo foltanto,che 
quando la tina d’ indaco $’ è fatta più volte rif- 
caldare, bifogna vuotarla affatto, e prepararne 
una nuova, perchè non dà più una tiotura cosi 
viva. 11 bagno inoltre della Tina d’ indaco non 
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è fui fimile a quello deilatinadi guado ; la fuper. 
ficie è di un azrurro caricato coperto di fcaglie 
raminofe,e il di fotto di un bel colore verde. 

Della Tina d' ìndaco » freddo. 

» * 1 

Si (anno ancora delle fine d* ìndico a fréddo 
con dell* urina, che vieoe in colore a freddo, ef 
(opra le quali lì lavora anche a freddo . Pigliale 
una pinta di aceto per ogni libbra d'indaco, che 
fi fa digerire fu Ile ceneri calde per ventiquattr* 
ore. In capo a queflo tempo, fé tutto non fieni- 
bra difciolto bene , lì (tempera di nuovo in un 
mortajo col liquore, e vi fi aggiugne appoco ap- 
poco dell* urina, e un poco di robbia che vi fi 
fciogl e dentro ben bene. Come quella prepara- 
razione è fatta , fi verfa in una botte piena di 
urina : quella forte di tina è oltremodo comoda, 
pérchè una vòlta che fia meda in grado di lavo» 
raW, vi rella fempre fintantoché fia fiata intie- 
ra niente vuotata, cioè a dire che 1’ indaco ab- 
bia dito tutto il fuo colore: quindi fi'puòlavo- 
rare (opra di erta ad ogni ora , laddove -la tina 
ordinaria ha bifogno d'eflère preparata il gior- 
no innanzi . 

Dell» tiro» d' ìndaco calda con 1’ strina. 

Pollo no farfi ancora delle tine calde d* indaco 
coll' urina. Si preparano quelle all* ideila ma- 
niera a un diprefib che le fredde ; mi poiché 
quelle rine non fono in ufo in nefiuna Tintoria; 
e quelle che (ono fiate fatte, non hanno ad al- 
tro fervito che a foddisfare ai curiofi» cosi cre- 
diamo inutile di efporre per minuto la loro con- 
polir io ne . 

Di 
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Di un’ ulttu ftrtt di finn 4' inda et u freddi . ' 

A Roano e in qualche altra Città della Fran- 
cia fi ufa di tingere in una tina d’indaco a frau- 
do , e fenza urina , diverfa dalle anteceden- 
ti; ma quelle (ali tine non fervono, che a tin- 
gere il filo, e il cotone, e non le la ne. Egli è 
vero, che quelle ti nè fono comodini me in quan- 
to che vengono più prontamente, che le altre , 
e non hanno nelfun cattivo odore; imperocché con- 
viene oHervare , che fe fi voioffe tingere de* 
drappi di lana nelle tine lìtte coll’ urina , tan. 
ioa freddo» come caldo, quelli drappi benché lava- 
ti e rinerfati , confervano Tempre in parte ileat* 
tivò odore, che ha loro* comunicato 1’ urina ; il 
eh s non avviene in quella ultima, la qual ècom- 
polla d’ indaco ben polverizzato, in tre fogliet- 
te di acqua forte de’ Saponaj , eh’ è una fpezie 
di ranno dì foda , e di calce viva, o di una dif- 
loluzione di potale. 

Si lafcia a’ Filici la cura di dare le teoria del 
meccanifmo invifibile della tintura azzurra , nel- 
la quale non è poflìbile impiegategli altri azzur- 
ri, di cui fi fervono i Pittori , come 1* azzurro 
di Prulfia, che partecipa del genere animale , e 
del genere minerale; 1* azzurro , eh’ è una ma- 
teria riàinefale vetrificata, l* oltremarino , che 
proviene 4* fine pietra dura preparata ; le terre 
colorite in azzurro ec. tutte quelle materie non 
poffono fenza perdete il loro colore in tutto , o 
in parte, tffei ridotte in atomi tanto tenui e 
fottili da doler effere fofpefi nei liquido fatino , 
che deve penetrare le fibre delle materie fia ani- 
mali o vegetabili, di cui fono fabbricati i drap- 
pi; imperocché (otto di quello nomS fi compren- 
dono ufualmente le tele di filo , o di cotone » 
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aòg meno che quello eh’ è flato tefluto in feta 

0 in lana. 

Etile vari e tinte di azzurre, 

1 Tintori in lana diflinguono molte forte d'azzur* 
To; cioè 1* azzurre bianco, 1* azzurre najcente% 
J azzurre pah ide . l’azzurro moribonde , i ‘ azzur» 
ro delicate , P azzurre celefle , 1' azzurro di Refi • 
n*> l azzurre carico , e fefeo , 1’ azzurre di Re $ 
il fior di guado , 1* azzurro perfo , 1* azzurre in • 
fetnale ec. Per dare tutte quelle diverfe tinte, o 
digradazioni di azzurro, quando la tina di qua- 
lunque fpezie fi fia , è una volta preparata, ba- 
lla, dopo aver bagnate le lane o i drappi, tuf- 
farli neila tina per più o men di tempo, fecon- 
do che fi vuole, che il colore fia più o men ca- 
ricato.- fi dà di tratto in tratto aria ai panni , 
cioè , fi cavano fuori della tina, e fi fpremono, 
in guifa parò che il bagno ricada dentro della 
tina. 

Del Rejfo e delle fue principali f perde , 

Il Rollo è come dicemmo, uno dè’ cinque co- 
lori matrici o primitivi, riconofciuti per tali da* 
Tintori. Nella tintura buona avvi quattro forte 
principali di Rollo, che fono la bafe di tutti gli 
altri. Quelli Rolli fono r. lo (cariane di grana , 
° lì* Scarlatte di Venezia ; ». lo fcarlatto , oggidì 
* n ufo , o fcarlatto di coler di fuoco , che fi do- 
man da fcarlatto di Olanda , ed anche fcarlatto di 
Cobtleins, }. il Cbtrmesìi 4. lì Rejfo di Robbia . A v. 
vi ancora il mezze J cariane , e il mezzo-chtrmtst ; 
ma quelli non fono che mefcolanze degli altri 
rolli , che non debbono riguardarli come colori 
particolari . 

Per 
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Per i Rotti fi tiene un metodo del tutto' di. 
^erfo da quello, che fi tierie per gli azzurri > 
imperocché la lana, o il pannolano non fi tuffa 
immediatamente nella tintura , ma riceve prima 
una preparazione , che non le dà colore, ma che 
la difpone foltanto a ricevere quella dell’ ingre- 
diente collorante. Quella preparazione fi doman- 
da, come s’ è detto, l’ allumina zinne : fi fa d’or- 
dinario con degli acidi, come le acque acide di 
crufira , 1 allume, e il tartaro, che poffono come 
tali confiderai , aoqua forte , acqua regia ec. 
mettonfi quelli ingredienti preparanti in diverfa 
quantità fecondo. il colore, e la tina , che fide- 
fidera : fi adopera talvolta ancora la noce di gal- 
la , e i fati alcali . 

Da//* Scarlatto di gran* , o fi a Scarlatto 
♦ di Venezia- 

Lo Scarlatto di grana è facto di una galla in- 
fetto chiamata Kermes , che fi raccoglie in gran- 
de quantità nella Spagna dalla parte di Alicante 
e di Valenza. Quelli, che la comperano per ri- 
venderla ai foreftieri, la diflendono fopra delle 
tele, ed hanno la cura di bagnarla con dell’ace- 
to per uccidere i vermicelli, che vi fon dentro 
e che producono una polvere rotta, che fi fepa- 
ra dal gufeio, dopo averla lafciata feccare paf- 
landoia per uno ttacCio. * 

ù eli' *All umanazione . 

Quando vuol darfi P alluminazione fi fa bolli- 
re la lana o il pannolano in una caldaja per una 
jnezz ora all’ incirca t e dopo averla lafciata 
fgocciolare, fi apparecchia un bagno frefeo , nei 
quale fi aggiugne all’ acqua, che lo compone , 
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uni- quinta parte di acqua acida di crufca > quat- 
tro libbre di allume, pedato grecamente , e due 
libbre di tartaro rodio : fi fa bollire ogni cofa , 
e vi fi mette fubito dentro la lana o ilpannoUuo , 
che vi fi lyfcia due ore, avendo cura di conti- 
nuamente rimenar <1 bagno ipfieme col drappo. 

Bifogna avvertire, che quando il bagno, dove 
9 è melio I' allume d è vicino a bollire, fi fol- 
Jeva talvolta pronti Ifnmmante , ed efee dalle 
calda)*, fe non fi h* la cura di ammorzare di- 
rem così, e far celiare, la bollitura, gettando- 
vi un poco di acqua fredda. 

Come la Una ’o il drappo ha, bollito due ore 
fui bagno , fi cava fuori, -e fi lafcia fgocciolare s 
fi fpreme leggermente la lana , e fi rinchiude ii| 
un fiacco di tela, che portaG in un luogo frefeo , 
dove fi *Iafcia da cinque in fe» giorni e talvolta 
più lungo tempo : rilpetto al -drappo fi piega 
femplicemente , e fi mette a fgocciolare fopra 
un cavalletto. Il ritardo ferve a farlo penetrar 
di vantaggio, e ad accrescere I’ azione de* fiali , 
perchè ficcomeuna parte del liquore fempre fi 
difperde , è manifello , che quello che refta e 
efsendo più impregnato di parti faline, diventa 
perciò più attivo ; purché per altro vi refti una 
fufiiciente quantità di umidità ; imperocché • 
una volta che i fati fieno criftaliizzati e a lec- 
co, più non operano. 

• 

DtlU Tintura . 

Dopo che le lane o i pannolani fono (lati fo- 
pra 1* ailumioazione da cinque in fei giorni, fo- 
no in grado di ricevere la tintura . Si apparec- 
chia pertanto un bagno freddo, fecondo la quan- 
tità di lana, o di drappo , che fi vuol tingere; 
e come comincia ad intiepidire , vi fi gettano 
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dodici once di Kermes , per ogni libbra di la* 
ut > o di drappo | che fi ha a tìngere , fé fi 
vuole uno fcarimo carico , e pieno di colore . 

Se M Kermes folle croppo vecchio , ed avelie 
perduto dell* fu* qualità , ce ne vorrebbe di 
vantaggio* 

Bifegna, che la lana o il drappo bolla per una 
buon’ era ; dopo fi cava fuori per Ufciarla fgoc- 
cioUre i avvertendo di ben agitarla » e rime- 
narla per tutto il tempo, che Ila nella ca'd-ji , 
e dopo fi porta ai fiume per lavarla , Alcuni 
Tintori prima di portarla al fiume , h«nno (a 
cura di palparla fopra un bagno di acqua un 
poco tepida, nella quale fi fa ìcioglirr bene una 
picciòla quantità di fapone; il che dà vivacità e 
iuftro al colore; mi nel medefimo tempo gli dà 
un occhio di Kermisl. 

Chiamafi fcarlatto mezza gmn* quello , dove » 

*’ impiega metà Kermea , e metà rabbia » Quello 
mefcuglio dà un colore ertrem amente foli- 
do , ma che pende un poto ai colore di fan» 
gue. 

E‘ d’ uopo avvertire > che la quantità d* in- 
gredienti , eh* entra nella tintura di tutti i 
drappi in generale , non dev’ efifera tanto gan- 
de , avendo riguardo al pefo , pel drappo fab- 
bricato , quanto per la lana filata, o non filata , 
attefo che U tenitura ftretta del drappo impe- 
difee al colore di penetrare ; per lo che non è 
necellario , che il drappo fabbricato foggier- 
ai cosà a lungo full* alluoiinazioni come la la- 
na. 

DtJ fnglt dilla tintura in fiorititi 
dì grana , 

Dalle prove , che fono fiate fatte dello fcar- 
latto di grana , o di Kermes > tanto efponendo » 
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al fole, come colle diverfe bolliture , s’ è rieo- 
èofciuto , che non vi è migliore nè più fo/ido 
colore. Egli va del pari per la folidità con gli 
azzurri, di cui s’ è parlato. Nondimeno ilKer- 
mes non è più in ufo in quali nelfuna parta 
dell’ Europa \ dacché s’ è cominciato ad intro- 
durre gli fcarlati color di fuoco . Chiamali al 
prefente quello fcariatto di grana , un celere di 
f engue dì bue . Tuttavia ha molti vantaggi fo- 
pra P altro ; imperocché non annera , e non li 
macchia ; e fe il drappo s’ unge di graffo , fi 
poflono levar via le macchie fenza danneggiare 
il colore . Nondimeno non è più di moda , e 
quella ragione prevale a tutto. 

Delle ! curi etto color, di fuoco e fi» / car - 
letto di Olunda , 

Lo fc»rl»tto color dì fuoco , detto altriménti 
fearlatt» di olund » è il più bello , e il più vivo 
colore, ch’abbia l'Arte della Tintura. 

Egli è parimenti il più coltolo e il più dif- 
Scile da recare alia fua perfezione : la riufci- 
ta non dipende che dalla fcefta della coccini- 
glia , che fervir deve alla tintura , e dalla ma- 
niera di preparare la diffoluzione dello llagno , 
che dà il color vivo del fuoco alla tintura del- 
la cocciniglia , la quale fenza di quello liquo- 
re , farebbe naturalmente di color chermifi . 
S’ impiega per ogni libbra di lana un’ oncia 
della più bella cocciniglia , due once di cre- 
mor di tartaro polverizzato, e per ogni libbra 
di cocciniglia fi mettono nel vafo due once di 
cempofizìone , che così chiamano i Tintori la dif- 
foluzione di ftagno. 
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Dal modo di fare la diluzione di fi agno . 




Per far bene quella compofizione , bi fogna pi. 
giure *tt’ once di fpirito di nitro , eh’ è feiflpre 
piu puro, che non è l ! acqua forte comune , e di 
poco prezzo, che ordinariamente adoperano iTin 
tori . ’S* indebolite^ quello acido nitrofo verfandovi 
fopra ott’once di acqua di-fiume filmata . Siditero- 
glie dentro appoco appoco una mezz’oncia di fate 
ammoniaco bianchi (Ti gpo per farne un'acqua regia, 
perchè il nitro folo non è il diflTolvente dello Ila- 
gno 3 infine vi fi aggiungono^ folamente due grulli 
di fai nitro della terza cuocitura: potrebbefi rigo» 
rofamenre tralasciarlo , ma al è fpéri ritentato che 
ccntriauifce a fare che il colore pigli. più ugual» 
mente. In quell’ apjua regia indebolita fi fa f c io. 
B ^re-un oncia di (lagno d’ Inghilterra la lagrime , 
eh e dato' Innanzi ridotto in granelli, gettandolo 
liquefatto un poco da alto in un vafo pieno d'acqua 
freica; ma non fi lafciahò cadere quelli granèllidi 
«agno nel diffolvente, Ce non gli uni dopo gli al- 
tri , alpettando che i primi fieno dtfeioiti ; innan- 
zi di metterne di nuovi per evitare la perdita de* 
vapori rodi , che fi Alleverebbero in quantità , e 
perderebbonfi , Ce la difTqjuzione del metallo 
troppo prwipitofamente lì faceflTe . Quelli vapori 
lono neceffarj per produrre e confervare la viva- 
cità del calore , fa perchè fono elfi un" acido, 
che (vaporerebbe fenza verun frutto , fia perchè 
contengono un fulfureo particolare al nitro , che 
dà mitro al co 'ore. 1 

Quello metodo é * dir vero afTai più lungo eh* 
quejjp de Tintori, i quali rerfano ad un tratto la 
oro acqua forte fui/o (lagno in granelli , ed atten- 

°e°r m 8 - ' ^* cc ' a . una gagliarda fermentazione , 
e n lollev-no molti vapori per indebolirla coll’acqua 
Tomo xvii. H coinu . 
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comune. Quando Io (lagno è così poco a poco di- 
fciolto, la compofizione di fcarlatco è fatea, ed il 
liquore è di una bella difioluzione d’orofenza nef- 
funa feccia precipitata, nè alcun fedimento nero» 

Altro metodo per fare la fuddetta Compofizione • 

* *• • « * : *r . ' ■* • r • i 

Molti Tintori fanno la loro gompofizione in al- 
tra maniera . gettono in prima in un vafo di fel- 
ce aitai, largp di bocca due libbre di fate ammonia- 
co , due once di falnitro raffinato , e due libbre di 
(lagno in granelli coll'acqua , ovvero, il ch’è meglio, 
in rafehiature, perché quandb è (lato liquefatto e 
ridotto in granelli, ve n’ha una picciola porzione di 
convertito in calcina, la quaie non fi difeiogiie . 
Pelano quattro libbre d’acqua in un vafo a parte, 
e ne gettano daccirca a uq mezzo fefliere (opta il 
mefcuglio del vafo di felce. Vi mettono inappref» 

10 una libbra e mezzo d’acqua forte comune > che' 
produce una violenta fermentazione . Celiata che j 
fia l ebul izione ,■ vi mettono di nuovo al frettane 
acqua ferie, ed un momento dopo ve ne aggiun- 
gono ancora una libbra; e dopo quello vi variano 

11 rimanente delle quattro libbra d acqua , che a- 
veano mefle da parte . Coprono bene il vafo, e 
lafciano ripolare la compofizione fino al giorno fe- 
fiuente. Si può mettere a fciogiicre il falnitro, e 
il fale ammoniaco nell’acqua forte innanzi dimet- 
tervi lo (lagno; il che viene adeflèrr affatto I illef- 
fa cofa, a parer loro , quantunque fia certo che 
quella ulriina manieia è la migliore. Altri rrefeo. 
iano infieme l’acqua e l\ equa forte ,e mettono qu Ilo 
melcuelio fopra lo flav<p , e il lale aiì moniaco ; 
altri infine leguono differenti proporzioni. 
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^illuminazioni detta di Scarlatto. 

j- Il giorno dopo la preparazione, delia corapoGzio* 
ne fi fa l’ alluminazione per lo fcariatco , la qual 
£ diverfa affatto da quella , di cui abbiamo io pii- 
ino luogo parlato. Ècco come fi prepara. 

Per una libbra di lana o panno * fi mettono in 
lina piccioli caldaia venti pince d'acqua chiariti* 
ma di (tome, non di pozzo o di forbente troppo 
Vìva, E quando l'acqua è un poco pili che tiepi- 
da Ti fi gettano dentro due once di crernoi di tar- 
taro in polvere fintile , e un grotto e ipeazQ' di 
Cocciniglia polverizzata , e pattata per lo fiaccio . 
Si fa un fuoco un poco piu gagliardo » e quando 
il bagno è ricino a boi /«re , vi fi gettano due on- 
ce di compofi*ione. Quello liquore a* ido cangia a 
un tratto il colore del bagno,' il qoale dicbermifi 
t W era,' diVenta color di (angue di arteria .' TiHo 
«he il cagno ha incomipciato a bo Jird, vi fi tuffa 
dentro la lana o i( panno f che debbono innanzi 
éffere fiati bagnaci nell’acqua calda / e fp rem pii o‘ 
(gocciolati; fi rimena fenza intermettere la lana o 
il panno nel bagno e vi fi lafciano dentri bo lire 
per un’ora c mezzo j dopo fi traggono fuori , fi 
{premono dolcemente , e fi lavano nell’acqua' fre- 
fca . Nell’ufcire di quefta alluminazione , la lana è 
di color di carne attai vivo', ovvero d( una qual- 
che tinta più carica , e fofca fecondo la forza del* 
la compofizìone , e la forza deila cocciniglia . il 
Colore del bagno è allóra tutto pattato nella la- 
na » di mòdo che retta quali (anco chiamo quanto 
l'acqua' comune / ^fie^o équipi Io che (|addin<anda 
Àlluminaìiom di scarlatto , e la prima' prepara 
Zione^he deve farfi prima di cignere ; preparazro^ ^ 
ne attolucameiite nccettaria , e lenza detta qual# • 
la tintura delia cocciniglia' nòn renderebbe. • .. • 
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/ Del modo di tingere . 

Per' compiere la tintura fi prepara un nuovo 
bagno d’acqua chiara ; imperciocché la bel lezzi 
dell'acqua importa Comma mente . per la perfezione 
dello icari tto ; vi fi mette nel medefimo tempo 
una mezz’oncia di amido, e quando il bagno è un 
poco più che tiepido, v> fi mefichiano fei groflì di 
cocciniglia , parimenti polveriXzata , e (tacciata . 
Un poco innanzi che il bagno bolla , vi fi verfafto 
due once di compofizione, e il bagno muta colore 
come la prima volta. Si afpetta ch'abbia data una 
bollitura, ed allora fi mette la lana nella calda ja, 
rimenandola di continuo come fa prima volta . 

Vi fi iafcia fimiimente bollire un'ora e mezzo» 
pofcia fi cava fuori , fi fpreme e fi porta a lavare ai 
fiume; lo (Carlatto è allora nella fua perfezione. 

Baita un'oncia di cocciniglia per ogni' libbra di 
lana per farla bella , e baftevolmente fornita di 
colore , purché fia 'maneggiata con attenzione nel 
modo che dicemmo e che non rimanga nefluna tin- 
tura nel bagno . Se però fi volefle più carica di 
cocciniglia , allora fe ne mettono da uno o due 
grotti di più; ma (è fi oltrepalTafie quella quanti- 
tà, perderebbe tutto il fuo iuftro e la fua vira* 
cita. ' ' \ ' ' . • 

- * • 

bel Chermisi. 

I f * 

II chermisi, è, ficcome s’è già detto, il colo- 
re naturale de'la cocciniglia , o piuttolio quello, 
ch'eifa da *ila lana bollita coll'allume, e col tar- 
taro, eh’ è l’aHumioaziòne ordinaria per tutti i 
colori. 

Ecco il metodo comunemente praticato per le 
lanp filate; eh’ è a un diprdfo Io fìeffo che quel* 
• lo 
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^|Io per i panni , come vedradì qui appredo . si 
fnetcono in una caldaja due once e mezzo di allu- 
me, ed un oncia e mezzo di tartaro bianco per 
ogni libbra di lana. Come il tutto comincia abol- 
f‘ re » v * tuff* dentro la lana, e fi agita c dime, 
tia bene , e fi lalcia ben bollire per due ore . Si 
. cava pofcia fuori , e fi ipreme leggermente fi 
mette in un Tacco* e li lafcia cosi lòpra /'allumi- 
nazione , come *fi fa per lo fcariatto di grana , 
c per tutti gli altri colori. 

Per tignerla .fi apparecchia un bagno frefco, nel 
?«ale fi mette un’oncia di cocciniglia per ogni 
Jibbra di lana: quando il bagno è un poco. più che 
tiepido, e quando comincia abo lire*, vi s’infonde 
Ja lana, che fi agita e ri mena bene 1 opra i badoni 
come- s avrà fatto per J’ illuminazione , ,e vi G la. 
icia così per un’ora; dopo fi cava fuori , fi fpre- 
me , e fi porta a lavare al fiume. v 

Se fi voglia fare uria ferie di tinte di quello co- 
lore , le cui denominazioni fono affatto arbitrarie, 
Urafli , come s’è detto, per lo Scarlatto , cioà a 
aire, non u metterà che metà cocciniglia, e vi fi 
? -a* 000 tl,tte tinte di' mano in mano , la» 
k i ° *°SS‘ or ? ar e nel bagno le une più a lungo 
che le altre, e incominciando _ fempre dalle pìòf 
chiare , 

ydhra maniera dì fare un bellijftmo Chermisi . 

^^ anno ' ancora de 'belli d! mi Chermisi, allumi- 
nando della lana comp per lo fcariatto ordinario, 
e facendo una feconda aPumin zioue coq 'dueonce 
di allume e un’oncia di tartaro per ogni libbra di 
lana ; fi Jafcia un'ora nell’aduminazi ne , e fi appa- 
recchia immediatamente dopo un bagno frelco , 
nc ^ ™ ett °no Tei grodì di cocciniglia per 

o&tu libbra di lana. Dopo ch lnfoggiornato un’ora 
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i 0 quello bagno, fi cava fuori , e fi paffa inconta- 
nente in un bagno di feda e di fa le ammoniaco. | 
Si fanno parimenti con quello metodo delle lene 
j, cinte di Chermes! bdlilfime, feemando la quan. 
tri della coc.img'.a . E d’uopo avvertire , che 
" io quell' metodo non fi mette piu che lei grofli 
di cocciniglia per ogni «ibbra di lana , P' ^hè nel- 
la " - rima alluininazione per lo # Scarlatto che le 
le dà , li mette un grolfo e mezzo di cocciniglie 

f t pra ad ogni libbra » . 

■ Può far fi ancora la fteff» operazione impie- 
gando una porzione di cocciniglia filveftre, in ve- 
ce di cocciniglia fina, ed il colore non viene me* 
bello, purché fe ne metta a fufiicienza ; impercioc- 
ché d'ordinario quattro parti di cocciniglia filve- 
flre non fanno niente più di effetto m tintila df 
Quello che faccia una parte di cocciniglia lina. 

pel Chermisi falfo » 

« Chermisi 'falfo fi f* con una deeozionedi le- 
gno Brafiliano. E* Tempre più vivo e più brillante 
che non è i chermes! fino. Nella Linguadocca f 
fa una be! ilfim< fpezie di chermisi per * panni * 
thè fi mardano ne' Levante , ma che non pende 
al a tinta del grigio violato, e u accolta molto aie 
Jo Scarlatto di Venezia . 

Dello 'Scarlatti» di gomma iacea. 

Si pub adoperare ancora* la parte trofia dell# 
Somma iacea p t fare dello tarlano ; e feq««ft<> 
colore non ha tutto il ‘udrò e vivacità di uno Star- 
lattò' fatto col a cocciniglia fina adoperata loia, 
eonftpenfo il vantaggio di edere piu durevole « e 
u ido ' r ■ 

*° La gomma lacca là più fregiata per £ 
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*“ quella eh è in rami o piccio/e verghe , perchè 
® U più fornita di parti animali . La migliore è 
quella chi- rofla neirinterno, e che più s’accolta 
ndrefterno ad un bruno nericcio. Alcuni Tintori 
l’ impiegano polverizzata e rinchiufa in un lacco 
ai tela per cignere i drappi ; ma quello è un cat» 
tivo metodo; perchè pattano Tempre per le maglie 
de'la tela alcune porzioni della gomma relina , che 
U fcioglie nell'acqua bollente della caldaja, e che 
fi attacca al panno in guifa , che quando è fredda, 
to , fa di meftieri rafehiar'a con un coltello . AI- 
tri la riducono in polvere ; la fanno bollire nell* 
acqua , e dopo che le ha comunicato tutto il fuo 
colore, lafciano freddare il liquore, e la parte re* 
fi noia fi depone nel fondo. Si decanta l’acqua co- 
lorata, e fi fa fvaporare all’aria, dove diventafe- 
tida, e puzzolente; e quando ha prefa la confi- 
{lenza di un cocognato , fi mette dentro a de* v*fi 
per conlervarla . Sotto a quella forma è d.ffio e de- 
terminare Mattamente la quantità, che fe ne ado- 
pera ; il che ha fatto ricercare il mezzo di aver 
quella tintura feparata dalla fua gomma refina , 
lenta dover fare Ivaporare una si grardequantità 
di acqua per averla fecca, e ridotta in polvere. 

Del modo di efirar la tintura dalla 
gomma lacca . 

La radice della confolida maggiore è quella che 
innno ad ora ha meglio riufeito . Si adopera fec- 
ca, e ridotta in polvere grolla , e fe «emette un 
mezzo grotto per ogni pinta d' acqua che fi fa 
boilne un buon quarto d. ora ; indi fi palla pe un 
pannolino , e fi verfa calda fopr* la gomma lacca , 
polverizzatale pallata per uno (laccio di crine . 
Ne ricava fumico una bella tintura chermisi; fi 
merce il vaio a digerire a un calore dolce perdo» 
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dici ore > avendo cura di agitare da fette in otto 
volte la gomma , che fia nel fondo ; pofcia fi de- 
canta l’acqua impregnati del colore in un vafo di 
tal grandeza , che i tre quarti di eflb prosano ri- 
maner vuoti , e fi riempie d‘ acqua fredda . Si 
verfa in appreso, una piccoli Ili ma quantità di una 
forte difso'uzione di allume Romano fojya. di 
. quella tintura eflratta , e poi adacquata j la tinta 
mucilaginola fi precipita , e fe 1' acqua , efie ad 
efsa fcpranuota, apparifce ancora colorita , fi ag- 
g ungono alcune gocce della difsoluzione di allu- 
ni.- per compiere le precipitazione , e xib fino a 
taito che 1* acqua che fopranuota fia fcolorita 
quanto 1’ acqua comune . Quando la mucilagine 
chermisi è ben deporta nel fondo del vafo, fi ca- 
va fuori K acqua chiara con un fifone , e fi ver- 
f* il jreflante fopra un filtro per*, finire di fgoccio- 
larla ; e dopo fi fa leccale al Sole. 

Se la prima operazione non avefse eflratta tut- 
ta la tintura della gomma lacca, fi ripeterà tutto 
quello che s’ è fatto nella prima effrazione ? A 
quello modo fi fepara tutta la tintura , che la gom- 
ma lacca può dare ; e poiché fi fa feccare per 
pofcia polverizzarla, fi fa quello che quella gom«i 
ma ha renduto, e fi ha maggior .ficurezza delle 
do!?, che fi adoperano nella tintura de' drappi , 
che non hanno quelli, che li contentano difvapo- 
rarla fino a che Ila ridotta alla confift^nza di e» 
llratto, perchè il più compatto fara più coloraci* 
te, che non è il p.jà umido , e molle. 


D> qual materia e{Jer debbano le calda) e 
per ungere m Scarlatto. 


Avvi nella tintura di Scarlatto una circoffania 
che merita confiderà zioqe : cioè , di qual materia 
efser debba la calda;* che fi adopera , Tutti i 

‘ ' Tin- 




* 

•* 

-ut-'. u 


Digitized tj/Cjogle 


* i 



Tintori fono fu qupfto punto divi fi di parere e di 
opinione « Chi adopera caldaje di (lagno fino , e 
ehi di ottone » o di rame.' Il Sig. di Julienne in 
Francia , che fe-ìde beliiflimi , e pregiatififimi 
Scarlatti, or n .adopera che caldaje di ottone. 

, Nella Tiatoohfc. parimenti di S. Dionigi non fe 
ne adopera d altea -lor te . Si ha folo I* avverten- 
za di ct-lliicàre wna gran rete di corda, colle ma- 

glie ffsai ftrette j.^ella caldaja , perchè il drap- 
po non la ;tooch> « ■ la iuogo^di una rete altri li 
fervono dilAi^ran^ paniere di vinchi ., il qual’ è 
rren toouiodo '«fe n a « la rete, perchè in fino n 
tanto che -fia 'Caricato del panno, o del drappo 
che deve-in erto, è d’ uopo che ud uomo 

da eia (ctfl;., laro ideila a d* ja . lo prema , perchè 

non rifalga *^iia lo perfine del bagno. 

■ o.-Vbn-. I,: J 

Dell' ufo delia terra merita nella tjff- 

ìura di òcar latto. ; •" 

Da molte efpferienfcerf’atte s’ è cònofeiuto, che 
U parmo o il drappo tinto in una caldaja di (la- 
gno aveva più fuoco di quello tinto in un» cal- 
daja di rame , nella quale conviene impiegare un 
poco più di còrapofirione che in quella di ila- 
gno. Il che fa che il drappo fia più ruvido ed afpro 
al tatto. Per jsfùggire quello difetto i Tintoti che 
fi fervono di caldaie di rame , impiegano un poco 
di terra marita detta anche curcuma j droga di 
tintura ftìfa , ma che dà allo fcarlatto q sella, tin- 
ta , oh’ è *1 prelente di moda,, vate a dirfe, il co-, 
lare di fuoco , che la villa a fatica foftiene . E’ 
agevole difcoprire quella faMìficazione , quando fe 
ne fofpetta ; bada tagliare un pezzetto del panno 
.con una forbice , e guardarne il taglio , farà di 
un bel bianco , fe non vi è terra merita , e com- 
parirà giallo, fe ve n’ha . Lo fcarlatto leg>«‘»o 
, non 
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Hon è mai coloritto nel taglio; fi chiama legitti- 
mo e P altro falfijicato , perchè quel'o , dove non * 
£ ha adoperato terra merita è pi è (oggetto che 
Uon è (‘altro, a cangiar di colore all' aria . Ma 
ficcome il goffo de* co ori varia grandemente , e 
gli Scar atti affai vivi fono oggidì alla moda , e 
perciò è d' uopo per foddisfare a 1 compratore , 
Che abbiano un occhio giallo, così è affai meglio 
to'- erarc I ufo della terra merita , benché di tin- 
tura falfa , che lafciar mettere una (òverchia quan- 
tità di compofìzione per dare allo Siffatto quello 
tuono di colore, perche allora il dfLppò ne fenei. 
tebbe alterazione e pregiudizio . -O'tre a quello 
fg'i erta pii macchiato dal fango quanto più di 
«omp. fizmne acida ha avuto ne'la tintura , e fi 
lacera più facilmente , perchè gli aaffli irrigidi- 
scono le fibre delia lana , e le rendono agevoli a 
fomperfi» 

B’ fogna aggi ugnerà ancora che fe fi adopera una 
caldaia di rame , bitngna che fia lommamente net- 
ta e pu ita , Nulla dimeno farebbe affai meglio 
Servirà di ca'daie di ffigno , poiché lenza (lagno 
no>. può farli Sc«rlarto ima cal aja di qUefto me- 
ta m Bon può che contribuire alla fui behezn . 

E- i e vero, che qudte caidaje enfiano da tre in 
quattro mila lire di Francia , cofa mo.'to impor. 
tante, e in una prima operazione polsono fi r ugge r- 
fi per la dilactenzione e negligenza degli Opera/ , 
P^rò non y' è dubbio, eòe un tal vifo non' 
debba anteporli a tutti gi altri; non fi forma in 
eflo mai ruggine , e fe I' acido dei liquore ne 
ditacca alcune parti , quelle parti diltacare noa 
recano veruno nocumento, 

* »* * C i » : . ; > 

' ‘ ' ■» " •' * • I ■ < , ' . i' 

’ ■■■■■■ </.• ; . . . Z. ■ . . . : 

Deì 
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. ,i < D«lroJlo di rtbbm* • 

jgAi'ir'iv^ ,b • •»>>: M{ ft 

! * ro(G di robbia fi tingono colla robbia puri 
Cena' alcuna mefcolanz* di legno di Scafile > .nè 
Ieri ingredienti . La lobbia è in prima gialli» jn» 
arroflà e diventa bruna invecchiando. Bifogna fee- 
giierla di un colore c di zafferano, per 1’ ufo dell! 
tintura in pezzi duri , e di un od°r forte 1 
però non fia fpiacevole , e ingrato . 

Per tignereicolla robbia > l’ailu turnazione è a un 
diprefso la fieisa che pel Kermes 4 fi fa Tempri» 
coll’ allume, e col tartaro . 1 Tintori non fono 
fempre d’ accordo fopra le proporzioni crede fi 
nondimeno» che la migliore fia di mettere cinque 
{once di allume» e un’ oncia di tartaro rofso per 
ogni libbra di lana filata» o una canna di panno * 
fi può mettere daccirca una dodtcefima parte di 
acqua acida di crufca Bel bagno dell’ illumina- 
zione, e farvi bollire la lana, o il panno per due 
buone ore. S’ è lana filata» fi laida fopra la lui 
alfuminazione da fette io otto giorni ; e s’ è pan- 
no, fi può finire il quarto giorno» . 

Per tigaere quella lana o panno » fi apparecchia 
pn bagno frefeo; e quando i’ acqua è calda a le- 
gno da poter tenervi ancora dentro la mano , vi fi 
getta tona mezza libbra della pià beila robbia per 
ogni libbra dì lana » o canna pi panno , avverte^ 
do di farla ben palizzare , e mefcolare nella cal- 
daia innanzi dì mettervi la lana, o il panno, che 
vi fi tiene dentro per un* ora lènza far bollire il 
bagno, perché il dolore ne verrebbe appannato* 
Ma per meglio alficurare (a tintura , fi può farlo 
bollire yerfo la fine dell* operazione follmente per 
quattro o cinque mitrati, ' i 

La robbia applicata fopra i drappi , fens’ avergli 
Prima preparati a riceverla poli’ illuminazione di 

allu- 
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allume , e di tartaro, comunica loro in vero il fuo 
Color rofso; maglielocomunica inugualmente , ed 
oltre a ciò non ha nefsuna folidità . I fa!i adun- 
que fono quelli , che ne afiìeurano la tintura ,*'i| 
che è comune a tutti gli altri colori, rofso, o gial- 
lo , che farli non polfono fenza alluminazione . 
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Le tìnte del giallo le più conofcitfte nell* Arte 
della Tintura fonò il giallo pagliato o di paglia , 
il giallo pallido* U giallo cedrino , ed il giallo 
nascente . * • * • 

Per tignere in giallo fr da alla lana filata o-at 
panno 1* alluntónazione ordinaria della, quale ab* 
biamo di già più volte parlato * cioè a dfre quella 
di tartaro , e di allume . Sr méttono quattr’ once 
di allume per ogni libbra di lana od ogni canna 
di panno. In quanto al tartaro, badi metterne un* 
oncia per ogni libbra in vece dì due come fi & 
pér i rolli’. ' V ^ v ‘ ■ *• . ■ ■ 

Dì tutte le materie quella, che fa ti giallo pia 
bello, e che più generalmente fi adopera è la lu-. 
teola. Per altro la radice di lapazio fai varice, la 
corteccia dì fraffino , particolarmente quell* che 
s’ è levata dopo il primo fucchio, le foglie di man- 
dorle , di perticò, di pero , in fomma tutte le 
foglie , corteCcie , e radici , che mallicandqfe fanno, 
fenrirt uri poca di attrizione »• danno de’ gialli di 
buona tintura più o men belli fecondo il tempo- 
Che fi fanno bollire. 

Dopo che >’ è data I’ alluminazione ai panni o.' 
alle lane per far loro pigliare il color gi*Uo fi' 
mettono in' un bagno fréfco da cinque in_ lei Jijb* 
bre di Inteola , per ogni libbra dì drappo: fi: rio? 
chiude quutta luteok in- .un fapcp di tola chiara ; 
affinchè non fi mefcoii £9Ì drappo i e. perchè il 

facco 
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ficco non fi follevi ali’ orlo della ealdaja fi carica 
di una croce di legno pefante. Altri fanno cuoce- 
re la foro fiueola , cioè , la fanno bollire fino a 
ranco eh’ abbia comunicato tutta la fua tintura 
all'acqua del bagno, e fi fia precipitata al fondo 
della caldaja , e in apprefso vi mettono fopra un 
cerchio di ferro guernito di una rete di corda ; 
altri infine la efiraggono fuori con un rafirelio 
quando è cotta, e la gittano via . Si mefcola an- 
cora talvolta colla luteola del legno giallo, e al- 
cuni degli altri ingredienti , de’ quali abbiam qui 
innanzi fatta parola, fecondo la tinta del giallo , 
che vogliono fare. Ma variando le dofi , e le pro- 
porzioni de' Tali dell' alluminazione, la quantità dell* 
ingrediente colorante e il tempo dell'ebullizion» 
poflfono ottenerti tutte le tinte o digradazioni all* 
infinito. 

Per le tinte chiare del giallo fi opera come per 
tutte le altre, fe non che è meglio fare perigial- 
li chiari un’alluminazione men forte . Non mèt- 
teraflì per efempio più che dodici libbre e mezzo 
di allume per cento libbre di lana , e fi omette- 
rà il tartaro , perchè 1* alluminazione degrada al- 
cun poco le lane . E perchè quando fi abbifogna 
di tinte chiare , fi può ottenerle inedefimamente 
con un' alluminazione men forte, e così fi rifpar- 
mia la fpefa de’ fali dell’ alluminazione , Ma pa- 
rimenti quelle tinte chiare non reggono alle pro- 
ve , come- le tinte più cariche che fi fanno lèn- 
za tralafciare la piccola porzione del tartaro. 

Per adoperare il legno giallo , fi fende d’’ordi- 
nario in picciole fcheggie , e fi divide più che fia 
pombilc. A quello modo dà meglio I a fua tintu- 
ra , e confeguentemente le ne impiega una mi- 
nor quantità . Comunque ciò fia , fi rinchiude 
lempre in un Tacco, affinchè non fi mefcoli nella lana, 
nè nel panno , perchè quelle fcheggie potrebbero 

la- 
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laccarlo . Si rinchiude parimenti in un facco la 
fa nt orefici a , e la gineftra quando fi adoperano inf 
y ece di luteola , o fi mefchiano Con cfla pc t di- 
gradare) o cangiar la fua tinta . 

* Del color tentino, o di radice . 

; ■ * . ■ ■ . .<'»■* , • • - 

; Il leonino o coler di radice o colo* di nocd- 
oola è il qua»» de 1 colori primitivi de 1 Tintori . 
E' annoverato tra quelli perche entra ce la Com* 
Dofiaione di un grandinio numero di colori . 
fer farlo fi òpera diverfaroente che per gli altri , 
imperocché non fi fa d’ ordinario nefluna prepara- 
atione alla lana o al drappo per tianerla m leoni- 
no j e come p et I* azzurre non' fi fa che bagnarla 

neH’*òqua Calda. . > ■ , . 

Si adopera per tìgnere in leonino il gufcio di 
noce , la adice di noce, la corteccia d» .ontano T ’ 
il farfdalo , il fommaCo, ilrodtil» la fuliggine ec f 

-4 * . 1 * !.. . 

Del? ufo' del gufalo di noce nella tin- 
tura in leonino i 

' 1 \ * • • ~ì ■ . „ , ‘ . » l 

' Di tutti gl’ ingredienti, che fervono a tingere 
fn leonino il gufcio di noce è il migliore i le, 1 **® 
tìnte fono belle , U fuo colore è fohdo , addol- 
tìfce le lane , e le rende d’ dna , miglior qualità 
pél lavoro . Per impiegar# >1 g u<C!0 N ® DoCe » ’* 
riempie d’ acqua una caldaia per mera * e Manu® 
comincia ad intiepidire i vi fi mette dei gufcio io 
proporzione della quantità di dàppi , che fi vo- 
gliono timiere , e del colore più o mert Caricato 
che vuoili dar loro Si fa di poi bollir la cada- 
ja , e quando ha bollito un buon quarto di ora , 
■vi fi tuffano dentro i drappi che fi ba la cura di 
bagnare innanzi nell’ acqua tiepida , fi agitano* 
e fi rimenanc bène infino a tanto eh abbiano ac- 
qui- 
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quifhto il colore * che fi defider a. Se fono lane fi- 
late i di cui fu d'uopo aflòrtire le tinte co 1 )' ulti* 
ma efattezza , fi mette in prima poco gulcio , e 
s' incomincia dalle più chiare : fi rimette in ap- 
preflb del gulcio a proporzione che il co'ore del 
bagno fi va «Unendo é fi fanno i bruni . Rilpet- 
to ai panni > i incomincia d' ordinario dai colori 
più caricati ; e quando il colc-re del bagno feema^ 
fi fanno i più chiari. Si dà loro fecondo il lolita 
aria per freddarli, e fi ianno afeiu^are. 

Del modo di adoperare nella tintura det ^ 
leonino la radice di noce . 

v • • > f io ; 1 ■ • i , • . , ■ 

La radice di noce è dopo il gufeio , quell» ch4 
rneg io rieice pel color leonino; dà fimilroente uH, 
nomerò grande di tinte * e a un diptero. le fitflii 
che quelle dei gufeio j • perciò fi podi foffitutie 1** 
una all’ altro fecondo che fi ha maggior faciliti 
ad aver l’ una che 1’ altro : ma v’ è delia diffe- 
renza nel modo di adoperargli ; Si riempie fino a 
tre quarti uaa caldaia d* acqua di fiufne * e tì G 
mette della rddice tagliata in pezzi , ia queÙR *• 

quantità che fi giudica opportuna « in proporzione 
della quantità de’ panni, che s'hanno a tignate » 
e della tinta t che vuoili dar loro Quando il 
gno è caldo a gradò di non poter più tenervi den- 
tro la naso y vi »’ immerge la lana ó il panno » 
e fi rimena fino a chr abbia acquifera la tinta % \ 

che fi defidera , avvertendo di dargli aria di trat* 
to in trattò, e di maneggiarlo da un capo all* al- 
tro della pezza per far cadere 1 piccioli pèzzi 
di radice * che vi fi attaccano , è che potrebbono 
macchiare il panno. Per evitar quelle macchie fi 
può rinchiudere la radice di noce tagliata in uit 
lacco, come % è detto pel legno giallo. Si paca- 
no in appreffo i panni eh* pfler deono di cinte più 

chia. 


chiare, e fi continua così infino a tanto , che la 
radice non da più tintura. 

La maniera di cignere le lane colla radice non 
è molto facile v impercciochè fé non fi mett* una 
grande attenzione al grado di colore, e non fi ha 
la c«r» di ben rimeoarc le lane e i panni , in 
gui la che Mena tutti ugualmente a molle nella 
caldaja , fi corre rifchio di rendergli troppo cari- 
cati di col >re, o di farvi del 'e macchie , il che 
non ha dipoi riparo . Quando ciò intervenga, il 
Colo partito , a cui fi poHa appigliarli è quello » 
di rì>*nerli in co'or di marrone, di prugna , o di 
Caffi. Per sfuggire gl' inconvenienti, bifo^na ri» 
menar di continuo i panni fui tornio o tornello ed 
anc°ra non fargli paffare che pezza per pezza , 
e particolarmente non far bollire il bagno, fé non 
allora quando la radice non dà più colore , o che 
fi. vuol finire di cacarne tutta la foftanza. 

» . t • *r . # 1 | A • • . V ^ 

Dilla corteccia di ontfM* 0 del fommaco-. 

’/ . ' ( ^ • * 1 » * 5 * 

Quanto alla corteccia di ontano , non vi è do 
dir mente pù di quello, che s’è detto della ra- 
dice di noce» le non che, non vi è tanto perico- 
lo lafciand <la bollire in fui principio- , * perchè dà 
affai men di firado al drappo . 

Il f>mm<co fi adopera all’ ifteffo modo che il 
gufcio di noce \ quello dà ancora- men di fondo 
di colore , e pende alcun poco al Verdiccio . Si 
lofiicuilice Ip-’ffo alla noce di galla ne' colori »• 
che fi vogliono imbrunire; e fa be.ùffimo; ma ce 
ne vuole una maggior quantità che di noce di-y 
galla . Si melcolano talora infieme quelle differen- 
ti maceri;' , e fiamme fono ugualmente buone ,* 
e f*nio a un dipreff) il medefimo effetto ,-così fi. 
ha ruota facilità per certe tinte. Nulladimeno la 
fiala pratica può diriggere in quelle, ' 

»♦ • * ■ Del 
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" Il nero è il quinto colore primitivo de* Tinto- 
ri. Contiene fotto di fe una prodi.’.iofa quantità 
<di tinte, incominciando dal grigio bianco, o gri- 
gio di perfo , fino al grigio di moro, e in ultimo 
al nero. Per cagione appunto di tutte quelle di- 
gradazioni è collocato tra i colori primitivi-; im- 
perciocché il più de’ bruni , di qualunque colore fi 
Ceno, fi finifcono colla (leda tintura, che (oprala 
lana bianca farebbe un grigio più o men caricato. 
Quella operazione fi domanda imbrunitura . 

Tifila Tintura in azzurro da darfi ai drappi 
cbe fi vogliono tingere in nero. 

Conviene adunque efporre adeffo*fa maniera di 
fare il bel nero fopra la lana . E’ d’ uòpo primiera, 
mente dare alle lane o ai panni che fi vogliono 
tignere in nero un colore azzurro il più caricato 
che fia potàbile.* il che chiamali il piede o il fon- 
do. Si dà adunque al drappo il piede dell’ azzurro 
perfo , che dee farfi dal Tintore nel modoch’efpo- 
flo abbiamo parlando dell’azzurro. Lavali il drap- 
po al fiume, fubito eh’ è ufeito dalla tina di gua- 
do, eli fa bene purgare alla gualchiera. Importa 
molto il farlo lavare rollo eh’ è ufeito della tina , 
perchè la calcina , ch’è nel bagno fi 1 attacca al 
drappo, e lo degrada, non ufando quella diligen- 
za. E’ parimente neceflario purgarlo alla gualchie- 
ra perchè altrimenti annerirebbe i pannilini e le 
mani, ficcome Tempre interviene quando non è 
fiato a fufficienza purgato. 

Dopo quella, precauzione fi palTa il drappo nella 
tintura del nero; i! che fi fa nel modo che fegue. 

Del - 


Tomo XVII, 


I 



"Delle operazioni per la tìnta di nero. 

Per ogni cento libbre di panno od altro drappo * 
fi mettono in una. caldaja di' mezzana grandezza 
dieci libbre di legno d'india tagliato inifcheggie, 
e dieci libbre di galla di Aleppo polverizzata, il 
tutto rinchiufo in un Tacco : fi fa bollire quello 
mefcuglio in una quantità (ufficiente d'acqua per 
dodici ore. Si trafporta io un’altra caldaia il ter* 
zo di quello bagno con due libbre di verde rame» 
e vi lì mette dentro il drappo, rimenandolo fen- 
za mai intermettere per due ore . Bifogua allora 
avvertire di non far bollire il bagno che a piccioli 
gorgogli , ovvero, il che è ancora meglio * di te- 
nerlo baiamente caldiffimo lenza che bolla. Si ca- 
verà fuori in appreffo il drappo ," getteraffi nella 
caldaja il fecondo terzo del bagno col primo , che 
v’ è di già , e vi fi aggi ugneranno otto libbre di 
vitriolo verde: fi feemerà il fuoco fotto alla cal- 
daja, e fi lafcierà liquefare il vetriolo e rinfre- 
fcare il bagno per una mezz’ora all’ incirca; ciò 
fatto vi fi metterà dentro il drappo* che fi rime- 
tterà bene per un’ora i polcia fi laverà, e fi met- 
terà all'aria . Piglieraffi in ultimo il rittamente 
del bagno, che fi mefcolerà co’ due primi terzi 9 
avendo cura di fpremere bene il Tacco. Vi fi ag- 
giugnerà da quindici in venti libbre di fomnoaco ; 
fi farà dare una bollitura a quello bagno, ma (i 
rinfrescherà con un poco d'acqua fredda , dopo 
avervi gittato due altre libbre di Yitriolo, e vi 
fi metterà dentro il drappo per un’ ora ; dopo fi 
laverà , le gli darà aria e metteraffi di bel nuovo 
nella caldaja, rimenandolo Tempre" anccra per un’ 
ora. Ciò fatto fi porterà al fiume , fi laverà be- 
ne, e fi farà purgare alla gualchiera . Come fia 
perfettamente purgato, e l’acqua n’efca limpida, 
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e chiarii fi preparerà un bagno frefco con del- 
ia luteola ad arbitrio , fe gli farà dare Una bol- 
litura; e dopo aver rinfrefcato il bagno , vi fi 
tufferà dentro il drappo. Quello ultimo bagno Io 
addolcisce , ed afiìcura di vantaggici il nero . In 
quefia maniera il drappo farà di un belliffimo ne- 
ro , e buono quanto mai polli farli , lenza che il 
drappi he fia diseccato . 

filtra Maniera di dar la tinta in nero. 

i 

Si tigne ancora talvolta in nero fenz’ aver dato 
il piede di azzurro , mi allora fi dà ai drappi un 
piede di gufcio, o di radice di noce, per non a- 
doperare una troppo grande quantità di vitriolo , 
Non v’è in quella operazione nertirnà difficoltà . 
Si dà la tinta di gufcio di noce ai drappo, come 
fpiegato abbiamo parlando del dolor leonino, e fi 
annera dipoi nel modo ch’ora s’ è detto. 

Della maniera di fare le tinte dì grigio * 

Le tinte o digradazioni del nero fono i grigi 
dal più bruno fino al più chiaro- Quelli colori fo- 
no di un grandiffimo ufo nella tintura tanto fem- 
plici e foli , come applicati fopra ad altri co- 
lori ; ed allora ciò fi addomanda imbrunitura . 
Parleremo aderto de’ grigi fomplici confiderà» co- 
me le tinte, che derivano dal nero, e riportere- 
mo due maniere di fargli. 

Trina maniera. 

La prima e la più comune fi è di far bollire per 
due ore delti noce di galla pèrta con una conve- 
niente quantità di acqua. Si fa difciogliere a par- 
te del virrio/o ne/l" acqua , ed avendo preparato 
in una caìdaja un bagno per la quantità di lane, 
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o di drappi che fi’ vogliono tignere , e quando 1’ 
acqua è tanto calda che non vi fi poffa tener den- 
tri Ja mano, vi fi mette un poco delia decozio* 
ne di noce di galla con della difloluzione di vi» 
triolo . Vi fi mettono allora le lane o i drappi 
che fi vogliono tignere in grigio il più chiaro . 
Quando fono al légno che fi defidera, fi aggiugne 
fopra il medefimo bagno della nuova decozioni di 
noce di galla, e dell’ infnfione o difloluzione dì 
vitriolo e vi fi tuffano dentro le lane della tinta 
che viene dopo dell'altra. Si continua cosi fino 
alle più caricate, aggiugnendovi Tempre di quelli 
liquori fino al grigio di moro , ed anche fino al 
nero; ma è affai meglio per i grigi di moro , I* 
avervi dato innanzi un piede di azzurro più o men 
forte fecondo che fi può , e quello per le ragioni 
che fi lon dette qui addietro. 

otltra maniera dì fare il grìgio. 

L'altra maniera di fare il grigio, ci fembrada 
dover anteporli a quella che abbiamo efpolla , per- 
chè il fugo de'la galla è meglio incorporato nella 
larva , e fi ha la certezza di non adoperare fe non 
qui Ila quantità di vitrio'o , eh’ è alfolutarnente 
necelfaria . Dall'efperienze che fi fono farte , fi 
vede ancora , che i grigi fono più belli > e la la- 
na ha più di lufiro. Quello che c’induce ad ante- 
porre quello fecondo metodo Q è, che riefee an- 
che più facile che non è il primo, ed inoltreal- 
tera affai meno la qualità della lana. Si fa bolli, 
re per due ore in una caldaia la quantità di no- 
ce di galla che fi giudica opportuno, dopo averla 
rinchiufa in un fiacco di te'a chiara. Si metredi- 
pei la lana o il drappo nel bagno', e fi fa bollire 

} >er un’ora rimenandola e palizzandola ; e pofeia. 
i cava fuori. Allora fi aggiugne a quello ifleffo 
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bagno un poco di vitrio/o difciofto in' una poraio- 
né del bagno, e vi fi mettono dentro le lane o i 
drappi che debbono eflete i più chiari Quando fo- 
no tinti , fi mette di nuovo nella Ca daja un po- 
to di dirtoluzione di vitriolo, e fi: concio ta cosi 
come nella prima operazione fino alle .tinte più 
brune. 

E’ bene oflferVare che oltre alla flit'cìta della 
noce di galla, per cagione del * quale ha la pro- 
prietà di precipitare il ferro del vitriolo, e di far 
dell’ inehioflro , contiene ancora tina porzione di 
gomma; entrando quella gomma ne' pori ferrugi- 
nofi » ferve acongfutmarli : ma ficcortiequefta gonr- 
itia molto agevolmente fi dlfciqglie , così quello 
glutine non ha la tenacità di quello, che fi fa coti 
tm fa le difficile a fcioglierft; Quindi le bruniture 
non hanno la lolidità degli altri colori di buona 
tinta fopra un ibfgétto preparato coll’ allumina- 
zione di tartaro e di allume. 

Crediamo di aver data la miglior maniera dif*-’ 
re tutti i colori primitivi de' Tintori , o almeno 
di quelli che comunemente fi chiamano con que- 
llo nome; perchè , come dicemmo, dal la loro me» 
icolanza e dalle loro combinazioni derivano tutti 
gli altri. Ne tratteremo aderto per minuto , pri- 
ma accoppiandogli due a due feguendo Jo (ledo 
ordine ché tenuro abbiamo deferì vendo gli ferhpli- 
ci ; e dopo che efpolla avremo la maniera di fare 
i colori che provengono da quello primo grado di 
unione, ne accoppieremo tre ìnlieme , e conti*, 
nuando Tempre a quello modo, avremo data con- 
tezza^ per così dire, di tutti i colori che ci offre 
la natura, e che l’Arte s è fludiata d imitare. 



De colori ,\che da la ntefcolanza di azzurro 
e di rojfo . a 

• 

S’è detlo parlando del roffo , che ve n ha di 
quattro differenti fpezie nella buona tintura . Ve- 
dremo adeffo quello , che interviene quando que„ 
fti diverfi roffi fono applicati fopra un drappo » 
eh’ è fiato innanzi tinto in azzurro . Un drappo 
azzurro bollito co'l’ allume e col tartaro, tinto col 
chermes! piglierà il colore del Re , il colore del 
Trincipe y di pejja il mare , il violetto e la por - 
pora> e molti altri fomiglianti colori. . 

Dalla mefcolanèa dell’azzurra e del chermisi li 
forma il violetto lmorto , 4' amaranto , lv porpo- 
ra, e il violetto, c molti altri colori più o meno 

caricati , V . , 

Dall’azzurro e dal roffo di robbia fi traggono 
parimenti i colori di. Re, e di Principe, ma affai 
men belli, che allora quando s’ impiega il cher me- 
5 \, il caftagno o leonino, l’amaranto ofeuro, eia 
yofa fecca, ma Tempre men vivi, 

I . 

Della mescolanza dell' azzurro 
e del giallo . 

Non proviene che un folo colore dalla mefeo- 
lanza dell'azzurro e del giallo; e quello è it ver- 
de. Ma ve n'ha infinite tinfrf o digradazioni , le 
principali delle quali fono , il verde giallo , il 
' verde nafeente, jl verde gajo, il verde d erba » 
il verde d'alloro* il verde bruno, il verdedi ma- 
re, il verde eeladone * il verde di papagallo , il 
verde di fungo, e fi può aggiugnere il verde di 
ala-di anitra , il verde celandone fenz’ azzurro- 
‘Tutte quelle tinte, e quelle che fono p:ù 0 
Caricate fi fanno nella fteffa maniera, e colla nella 
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facilità. L’azzurro più o men caricato forma la 
diverfità de’ colori . Si fa bollire il drappo coll* 
allume e col tartaro, come per mettere in gial- 
lo conforme all’ordinario un drappo bianco, e ft 
tinge di poi colla luteola , la fantoreggia, la gi- 
nefira, il legno giallo , o il fieno greco . Tutte 
quelle materie fono del pari buone per la fo ' idi- 
tà; ma ficcome danno de* gialli un poco diverfi , 
così fimilmente fono i verdi che ne derivano La lu- 
teola e la fantoreggia fono le due piante chedan. 
no i più bei verdi . Si può mettere in giallo i 
drappi deftinati ad eflere fatti in verde, e pacar- 
gli in appretto Alila tina dell'azzurro; ma i ver- 
di, a’ quali il color azzurro farà fiatò dato in ul- 
timo luogo, forcheranno i panni lini, e le bian- 
cherie aliai più che non faranno gli altri, perchè 
fe l'azzurro è fiato dato il primo , tutto quello 
che pub fiaccacene è fiato levato via dalla bolli- 
tura nell’allume. 

il verde celadone, color particolare, e ricerca- 
to da’ popoli del Levante , può farli rigorofamen- 
te in buona tintura, cioè a dire, dando al drap- 
po un piede di azzurro . Ma quella tinta di az- 
zurro elfer deve sì debole e leggiera, che non ila 
per così dire che un azzurro bianco, eh’ è fom- 
mamente difficile fare uguale ed uniforme. Quan- 
do fi ha avuta la buona ventura di cogliere que- 
lla tinta, fe gli dà meglio la cintura di giallo che 
gli conviene colla virga aurea che con la luteo- 
teola . Alcuni Tintori tìngono i celadòni col ver- 
de rame , ma in allora quello Colore non è foli- 
do, e buono. Gli Olandefi fanno ottimamente que- 
llo colore . 

Dell'azzurro e del leonino. 

Si fa pochifiìmo ufo de' colori , che provenir 
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potrebbero dalla mefcolanza dell’azzurro, e del 
leonino . Quelli fono grigi verdaflri , o fpezie di 
olive, ebe non polTono convenire che per la fab- 
brica delie tapezzerie r 

Dilla mefcolanza del rojfo e del giallo. 

Si traggono dallo Scarlatto di grana o di cher- 
mes e del giallo, l’aurora, il colordi fouci , il co- 
lor d’arancio e molti altri colori più o meno ca- 
ricati l Dallo Scarlatto di Olanda e dal giallo 
fi cavano i colori di languita , e di fior di gra- 
nato: tna non hanno grande folidità , Si cavano 
parimenti i colori di fouci , di arancio, del gial- 
lo d’oro, ed altre fomiglianti tinte. 

Della mefcolanza del rojfo, e del leonino . 

Non fi adopera per i colori che provengono da 
quella mefcolanza , che rolfi di robbia , perchè 
quello ingrediente produce in quella forte di colo- 
ri un effetto niente men bello che il chermes e la 
cocciniglia , e perchè quelli medefimi colori noti 
polTono diventar lucidi e rifplendenti per cagione 
del leonino", che gli offufea . Quella mefcolanza 
produce i colori di canella, di tabacco, di calta- 
gna, di pelo d’ orlò , ed altri tali, che fono per co- 
sì dire, innumerabi/i , e fi fanno fenza veruna dif- 
ficoltà, variando il piede, o il fondo di robbia dal 
più ofeuro fino al più chiaro, e tenendo il piede 
per più o meno dì tempo fui bagno di radice. 

Della mefcolanza del rojjo e del nero. 

Quella mefcolanza lerve a fare tutti i rolli bru» 
ni di qualunque fi (la fpezie j ma non fono ordi- 
nariamente d' ufo che per le lane deftinate alle 
tapezzerie , 
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Si avano ancora da quella melcolanza i grigj 
WinoG, dando,#l/a iana una leggera tinta di rollo 
co! chermes , colla cocciniglia , o colla robbia; e 
pattandola di poi full’ imbrunitura per più omeno 
di tempo , fecondo che fi vuole che il vinofo do. 
(piai nel grigio . - 

J> • *• ‘ ' 

-.Dell* mefcolanza del gialla e del Igeino . 


Si formano da qutfla mefcolanza le tinte difo. 
gita morta e del pelo d orfo ec. e in riguardo 
alla mefcolanza del giallo e del ntrq non ferve 
le. non allora che fi vuol fare .un qualche grigio 
che penda al giallo . .. ’ 


22 ella mefcolanza del leonina e del nero, 

* ~ ‘ * » 

3 uen ° mefcu « lio “olti Ili mi colori» 
come li caffè , .il marrone, il color di pruna , il 
rhulcmo^ed altre^ fomiguanti tinte, che fono quali 
infinite in numero, e di un grandillimo ufo. 

Dopo aver efpofli per quanto ci fu poffibie tufo 
ti i colori o le tinte che pottcno formarfi daW* 
melcolanza di due coleri primitivi prefi due a due* 
elporremo adeffo l efame, che fu fatto dell’ unio* 
ne di quelli medelimi colori primitivi prefi tre a 
* r * • Q ue " a mefcolanza ne fcmminillra un gran* 
djfl'mo numero. Egli è vero, che fe ne troveran. 
no di fimili a quelli , che derivano dalla mefeo. 
lanza di due fittamente ; perchè v’ ha pochi colo* 
r .i » cne non pollano farli in diverfe maniere; toc. 
ca allora al Tintore fceg/ier quella, che gli fero. 
bcìlQ P1L1 M » qnando il edere è ugualmente 
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che come ua» tavola , la quale può far vedere , 
folo così all ingroflo, di quali ingredienti fi deb- 
ba fervirfi per fare quelle fpezie di colori , che 
partecipano di molti altri » 

»* ’ > , 
Avvertenza, per tingere le lane defi ina te 
alla fabbrica delle Tappezzerie . 

Potrebbefi ancora mefcolare quattro di quelli 
colori » e talora anche cinque» il che però è ra- 
riflìmo. Ma l’efporre tutte quelle combinazioni 
fembrerebbe inutile , perchè tutto il poflìbile è 
fovente fuperfluo. Non fi può raccomandar di fo- 
verchio in quella fpecie di lavoro, d’incominciar 
fempre dalie tinte più chiare, nelle Jane deflina- 
te a Ile tapezZerie» perchè avviene fpeflò, che fi 
Jaiciano più a lungo che non bifogna io alcuno di 
quelli bagni, ed allora conviene desinare quella 
matalì'a ad una tinta più caricata. Ma quando le 
tinte più chiare fono una volta aflortite , e ben 
digradate non vi è più difficolti in fare le altre. 
Rifpetto ai drappi , non avviene quafi mai , che 
fi faccia una ferie di tinte nè che fi mefco- 
tino infieme tanti colori » quafi fempre ballano duo 
0 tre» 

Crediamo di non aver traiafciato nulla di tut- 
to quello , che concerne la tintura delle lane o 
de’ drappi di lana in buon colore , e liamo certi » 
che mettendo elettamente in pratica tutto quel- 
lo, eh’ è fiato preferitto , fopra ogni colore, fi 
arriverà facilmente a fare all’ultima perfezione 
tutti i colori, e tutte le tinte immaginabili» tan- 
,to fopra le lane non filate, e filate » come foprà 
S panni .fabbricati in bianco . 
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Della tintura delle lane in coler falfo . 

S’ è detto in fui principio di quello articolo , 
die la tintura delle lane o de’drappi fi divide in 
tintura fina e buona,. e in tintura ftlfa, che i co- 
lori fono i medefimi sì nell" una ché nell’ altra , 
fe non che in quella feconda fi fanno con ingre- 
dienti diverfi , e che hanno la folidità di quelli 
che s’ impiegano nella prima. Ma fe fono men fo- 
lidi e durevoli hanno però in compenfo il vantag- 
gio di dare colori più vivi e brillanti; oltre che 
ia maggior parte rendono il colore più uguale ; 
e s’impiegano con maggior facilità che qgelli.del- 
ia buona tintura. Quelli fono i vantaggi di quel- 
le materie , che fi chiamano ingredienti falfi , e 
quantunque fu da defiderare , che l'ufo ne folle 
men ertelo , non fi può turravia dire, che non ab- 
biano ancor effì la loro utilità per i drappi che 
fono men efpolli all’aria, 0 il cui colore non ab- 
bifogna di elfere di gran durata . Si può ancora 
aggiugnere, che i colori fi alfortilcono qu»fi fem- 
ore con affai maggior facilità , e piu prefto in tin- 
tura falla che far non fi può in cintura buona . 
Noi non feguiremo per quella fpezie di tintura 
l’ordine, che feguito abbiamo per l’altra, perchè 
in quella non fi riconolcono colori primitivi . Ve- 
n'ba pochi, che fervano di piede agli altri ; na- 
scendo il più di eflì dall’accoppiamento e dall’u- 
nione di due o di molti colori femplici ; e perciò 
riporremo fidamente Ja maniera d’impiegare cia- 
scuno degl’ ingredienti coloranti , e di ricavarne 
tutti i colori, che pollone fomminiflrare . 

Gl’ingredienti fino ad ora noti della tintura fai-, 
fa fono: la tintura di borra o pelo di capra pa fla- 
to nella ròbbia, l’oricello, il legno d’india, i le- 
gno del Brafìle , lo feotano o cotino , il rocu , la 
grana d’ Avignone, la curcuma o terra merita. 
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Della tintura di borra o tof atura, di capra. 

Per fare la tintura di borra , fi piglia del pela 
dii capra tinto primieramente in buona tintura di 
rollo di robbia , e pofcia caricato del medefimo 
colore applicato fenza alluminazionq: (1 mette io 
caldaja con un pefo uguale di ceneri gravelate , 
e fi fa bollire ogni cofa . In meno di una mezz* 
ora non rimane più veftigio del pelo di capra * 
poiché 1* alcali I’ ha totalmente difcioito, e tut* 

J o il colore è palliato nel bagno .* Si continua a> 
arlo bollire per tre ore > e pofcia vi fi aggiugne 
appoco appoco dell' urina fermentata continuando 
femore a tenere il liquore bollente : in capo a 
cinque o fei ore il bagno cella di gettare fchiu- 
jna , e I‘ operazione è compiuta . Coprelì allora 
la caldaja , lì leva via dal fuoco , fi lafcia ripofa- 
re fino al giorno appreflb , ed allora è in gradodc 
tignere . 

Innanzi che lì metta la lana in quella tintura 
è bene, che (la fiata folforata , cioè adire*, efpo« 
ila ai fumo del folfo ardente; quella preparazione 
le dà una bianchezza., che contribuire molto s 
fare fpiccare il colore che lì vuol darle. Unquar» 
to di ora prima di tignerla fi fa fciogliere nel 
bagno un pezzetto di allume di rocca , e come 
quella difioluzione fia fatta , vi fi tuffa dentro la 
lana , per tirarne tutte le tinte del rodo , inco. 
minciando dalle più caricate ; imperocché a mi» 
fura che fi fa ufo dei bagno, la materia coloran- 
te fcema , e H colore fi rilchiara ; ma ficcome 1’ 
ultime tinte, che fi potrebbero tirare, correreb- 
bero rifchio di edere guadate ed alterate daile 
impurità > di cui trovato impregnata , e carica 1* 
acqua , così i tintori amano meglio far bollire al. 
curii mazzi della lana più caricata; I’ acqua boi. 
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lente le fpoglii del loro colore i é diventa u n 
nuovo bagno» atto a dare tutte le tinte più chia- 
re » prova certa della poca folidità di quella tin- 
tura. Efaminando tutta quella operazione fcorgelì 
di leggieri» che quantunque una parte della rob- 
bia Ha (lata aflodata fui pelo coll' ailuminazioni , 
nondimeno tu{te 1’ altre porzioni ‘» che vi fi ag- 
giungono in appreflb » non hanno neflun’ aderen- 
za, e che il pelo * efTendo (lato totalmente di- 
ilrutto dall' azione dell’ alcali , non elidono pii\ 
nè pori materie » che ritener pollano gli ato- 
mi Coloranti , e che infine l’urina , che vi fi ag- 
giugne farebbe da fe fola ballante ad impedire 
all'alcali di unirli con quel poco di allume , che 
Titrovafr nel bagno » per formare un tartaro vi- 
triolato ; donde ne fegue , che non vi elfendo 
nulla , che trattenga le particelle coloranti ne* 
pori del drappo, enormemente ingranditi dall’ ef- 
fetto dell’ alcali , la tintura non è ad elfo punto 
aderente , benché fatta con un ingrediente che 
naturalmente può dare una tintura lolida , quan- 
do fia convenevolmente impiegato. 

Le lane o i drappi tinti a quello modo bari- 
no uri bei colore di arancio tirante al colore di 
fuoco . 

T>eU' Orice Ilo. 

L’ oricello è una palla molle di un roffo ofcuro 
c caricato , che dà molte cinte come il grigio 
violato , il violetto , il lilas , 1’ amaranto eq. . 
Vedi la maniera di preparare 'quello ingrediente 
alla voce ORICELLO. 
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Del Legno d' india . 


Il Legno A' India è di un grandilfimo ufo nel- 
la. cintura .falfa ; e farebbe fommamente da deli- 
berare , che non fi adoperale nella Tintura buo-‘ 
na , perchè il colere* che dì quello legno, perde 
in brevjfljmo tempo tutto il fuo luilro e fvanifce 
anche in parte efpollo all’ aria . Il fuo poco collo 
è una delie ragioni , per cui viene sì fpefib po- 
llo in opera da Tintori, ma la pili forte di tutte 
fi è perchè col mezzo di dìverfe preparazioni e 
di diverfi Tali cavali da quello legno un numero 
grande di colori e di tinte , che non fi fanno t 
che con fommo /lento , quando non fi vuole fer- 
vidi che d' ingredienti ' di buona tintura. Nulla* 
dimeno fi pedono fare tutti i colori fenza di que- 
llo foccorfo*' 

Si adopera il legno di tedia per dar compìmen* 
tO ai neri « £i adopera ancora colla galla , e col 
vitriolo , per tutte le tinte di grigio che tirano 
al colore di ardefia, al grigio di lavanda, al gri- 
gio di colombo falvatico, al grigio di piombo, ed 
altri tali fino all* infinito. Non fi può determina- 
re efattamente la dole degl* ingredienti di quella 
Ipezie; perchè quelli che tingono in tintura fai* 
fa avendo in collume di tignere per lo più fopra 
le moflre, che vengono loro date , de’ drappi de- 
ftinati a fervire di fodera , fi regolano colla fola 
villa circa al grado di colore ed incominciano Tem- 
pre dal tenere i drappi più chiari i che non deb» 
Sono eflere, e gi’imbrunifcono aggiugnendo 1’ in- 
grediente, che fi conviene , fino a tanto che fie- 
no del colore, che defiderano. 

Si fa ancora col legno d' India de’ bei violetti » 
tingendo prima il drappo in guado e pofcia al- 
luminandolo . Dà ancora quello legno un colore 

azzu- 


1 


^ . Digitized by Google 


Del Legna Bt» fili ano . 

Sotto il nome generale di legno Brasiliano fi 
comprende quello di FernanSuco, di Santa Mar- 
ta, del Giapon » ed alcuni altri » de' quali non è 
qui il luogo di fare fa diftinaione , poiché s’ im- 
piegano tutti nell* ifte (To modo per la Tintura.* 
Tutti quefli legni danno a un di preflb, l’iftef- 
fo colore , che il legno d’ India , e fpeflc volte fi 
mefcolano infieme. 

Non è poflibile determinare la quantità di que« 
fio ingrediente per i colori ; che fi vogliono fare » 
perchè ve n’ha , che danno più J, colore g'i uni 
che gli altri , o che lo danno più bello ; ma ciò 
proviene fpefib dalle parti di quello legno , che 
fono fiate efpofie all’aria più i'une che le altre } 
e perchè in alcuni luoghi s’ è marcito , e putre- 
fatto. 

.11 color naturale del legno Brasiliano, e quelle 
per cui più fovente fi adopera , è lo Scarlatta 
falfo , che non lafcia però di effer bello , e di 
avere del luftro , ma un Jullro molto inferiore a 
quello dello Scarlatto di Cocciniglia , e di Gom* 
ma lacca. 

Dello scotano. 

i , 

Il legno di Scotano dà un colore di rancio , 
che non ha nefiuna Solidità. Si adopera d’ordinario 
nella Tintura falfa , come la radice o il gufeio 
di noce , fenza far bollire il drappo , ficchò non 
v’è nefiuna difficoltà nel metterlo in opera . Si 
Biefchia fpeflo col gufeio di noce , e colla luteola 
per fare i colori di tabacco , di canella , ed altre 
tinte fomigìianti . Ma fi può confiderar quello 
legno come un pefiimo ingrediente ; imperocché 
Tomo XVII. K il 
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il Tuo Colore efpofto all’ ària per pochiflìmo tem- 
po * petde tutto il fuo luftro j e la maggior par- 
te della lua tinta di giallo . Se fi paffa fopra una 
tina di azzurro ufi drappo tinto collo fcotano , fi 
ha un colore di oliva affai fpiacevole ed ingratto 
alla villa , che non refiffe all’aria * e che diventa 
bruttiti! mo in poco tempo * , 

Nella Linguadocca fi adoperi lo > fcotano per 
fare dei Colori di languii* > che fi fpedifcono nel 
Levante ,* tifpatmia confiderabilmente la coccini- 
glia ; fi mefchia a, tal effetto in un medefimo 
bagno dello fcotano» della lutcola» e della Cocci* 
niglia con uri poco di cremor di tartaro » e il 
drappo bollito in quello bagno n’efce del colore j 
che fi domanda langufia t e fecondo la dofe di 
quelli diverfi ingredienti » è più o men rollo > o 
più e men rancio. Quantunque quello ufodi mel- 
colare infieroe degl’ ingredienti di buona tintura 
con quelli di tintura falfa fiabiafimevole , , e degno 
di riprenfione, pare tuttavia * che in quello catp » 
il qual è rariflimo , e per quello colore follmen- 
te , che i mercatanti di Levante chiedono di trat- 
to in tratto > fi poffa permettere , e tollerare lo 
fcotano, perchè effendofi flato da alcuni tentato 
di fare lo fleffo colore con i foli ingredienti della 
buona tintura , non è riufeito niente più folido t 
e durevole. 


Del Rocu. 

II rocu , o rocurt dà un colore di rancio à un 
di preffo come Io fcotano , e la tiotura non n lè 
niente più folida . Nulla di meno non fi deve giudi, 
care dalla bollitura di allume della qualità del 
rocu , perchè quella non altera punto il ftio colo- 
re , ed anzi lo fa diventare più bello i ma l v ari» 
lo diftrugge , c lo cancella in pochiflìmo tempo ; 

il 
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ii fapone fa l’idelTa cofa. lo luògo di queda mate- 
ria fi adoperano nella buona tintura la iuteola , e 
la robbia melco are inlieme / ma ne la tintura 
falfa s’impiega il rocu per gli altri gialli ec. fn 
generale il eocu è un cattivo ingredimte per la 
.Tintura delle lane > ed anzi non è di un grande 
4ifo , perché non lafcia di ellèr cardi mo , e per- 
ché fi foftituifcono facilmente dell’ a tre mate- 
rie che danno utl color più durevole j e che fono 
di minor collo. 

' r " 

Usila Grana ili o€x rìgnofsei 

, La grana di Avignone è di pochifiimo u(o nel- 
la tintura : fa un beUifitmo, giallo , ma che noa 
ha niente^più di folidità di quello che fi abbia 
il verde éhe dà » palando nel .fuo bagno uni 
drappo « eh’ ha ricevuto Un piede di azzurro; 

h •» 

Dalla Terra merita , è fi a curcuma . 

• • * , • 

. La terra merita fi adopera quali nell’ ideilo mo- 
do che la grana di Avignone , ,ma in adai minor 
quantità > perchè fomrainidra affai più di tintura ; 
•E’ un poco men cattiva » che gli altri ingredienti 
gialli; di cui abbiamo qui fopra pacato . Ma fic- 
come è cara % quella è una ragione luffieiehte per 
non impiegarla quali mai nella tintura falfa . Si 
adopera talvolta nella tintura buona per indorare 
i gialli fatti colla luteola , e per rilchiarate , ed 
avvivare gli fcar latti ; ma .quella pratica è con- 
dannabile i perchè l’aria leva via in pochiffimo 
tempo tutta la parte del colore » che proviene 
dalla terra merita ;• ficché i gialli indorati ritotj» 
aamo nel loro primiero dato , 4 gli fcariatti im- 
brunifeono di molto/ quando ciò interviene a que- 
da forte di coioti > égli è certo , che fono dati 

K a falli- 
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fa] Tifica ti con quello falfo ingrediente, che non ba 
la minima Solidità. * ' • * 

'• Ecco tutto quello , che avevamo a dire (opra 
gl’ingredienti della tintura falfa ; i quali »• comi 
5 » £ detto , non debbono adoperarli nella tintura 
che per » drappi ordinari e di poco prezzo V - 
Non è che fi giudichi impoflìbilc farne de’ color» 
folidi, ma allora i colori non faranno precifamen- 
te quelli » che quelli ingredienti danno natural- 
mente, o co’ metodi ordinari; ficcome bifogna ag- 
ciugnerv» 1’ attrizione e il gommofo , che loro 
manca, cosi non elTendovi più allora la ItelTa dif? 
pofizipne di parti, i raggi de{ia luce fono diverfa, 
niente riflettuti . 

** * ' ' ‘ . A J 

Peli* bollitura di proti a por h Lfina , * 

e i drappi di Lana, 

£/ impresone dell* aria , e del fole diftrugge , 
ed altera i colori , che non fono di buona tintu- 
ra * ma fi richiede un certo tempo per vederne 
gli ’effetti . E’ nondimeno talora utile e vantag- 
giofo il giudicar prontamente della bontà della 
tintura di un drappo , ed allora fi ricorre ad una 
prova , che fi domanda bollitura. Dall' efperienzo 
che fi fono fatte , s’è conosciuto , che gli fieni 
ingredienti non potevano indifferentemente impie- 
garli nelle bolliture di tutti i colori , perchè ac- 
cadeva talora , che un colore riconofciuto bpono 
Coll’ averlo efpolto al l ? aria , reftava grandemente 
alterato dal'a bollitura, e che un colore fallo re- 
fifteva alla medefinta bollitura. 

‘ Quelle diverfe efperienze hanno fatto conolcere 
|* inutilità del fugo di limone , dell’ aceto , dell* 
acque acide di crafca, e dell* acque forti, perchè 
è imponibile accercarfi del grado di acidità di que- 
IH liquori : t : è perciò fatto ricorfo a degli ingre» 

“ ^ ■ diente 
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dienti difciolti nell'acqua, ch’hanno ferri pre un 
uguale effetto.* 

S’è veduto , eh' era necefTario f-parare in tre 
dadi tutti i colori, ne* quali le lane poflono effer 
tinte, tanto in buona che in fa ( fa tintura , e di 
Affare e prefdrivere gl’ingredienti , che debbono 
impiegarli, nelle bolliture de’ colori comprelì in 
ciafeuna delle tre dalli * 

I colori comprefi nella prima clafTe dabbono ef- 
fer bolliti i e provati coll'allume Romano j quel- 
li della feconda col fapon bianco , e quelli dell» 
terza col tartaro rofTo. 

La quantità degl' ingredienti , la quantità dell* 
acqua, e la durata deli’ operaziooe fono recefia- 
rie per determinare efattamente J’ elfetto della 
bollitura, il quale altrimenti varierebbe di moltoa 

La bollitura coll'allume Romano fi fa metten- 
do una tjìetz' oncia di allume in una libbra d' a- 
tqua: quando bolle i grofli gorgogli , vi fi mette 
dentro la lana , di cui vuol falli la prova , fi la- 
feia bollire per cinque* minuti , e dopo fi ca- 
va fuori t il pefo delia mofira vuol efTere di un 
groffo. . 

Per la bollitura di fapone bianco * fi mettono 
due grotti fellamente di fapone tagliuzzato in una 
libbra d acqua ) vi fi getta dentro la moftra di 
lana quando l'acqua bolle fortemente , e vi fi la. 
lcia cinque minuti,i 

bollitura col tartaro roffb fi fa appuntino 
neU’iltefta maniera , e coll’ i flette dofi che quel- 
la dell'allume . 

I colori della prima clatte , che debbono fperi- 
mentarfi colla b Ili cura di allume Romano, fono 
il chermisi di tutte le tinte , lo Scarlatto di Ve- 
nezia , lo fcarlatto color di fuoco , i violetti e i 
grigi violetti di tutte le tinte , le porpore , le 
languite j le giuggiole , i fiori di granato, gli az- 
* K 3 zurri , 
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«uri , i grigj d’ardefia, I grigj di lavanda, i gri* 
gj vinofi , e tutte {• altre tinte di quella fatta 1 
Al a villa del calore dopo la prova , fi giudica 
$• è di tintura falfa , dall’ alterazione del fuó 
fondo . 

Si debbono far bollire col fapone bianco i colo- 
ri della feconda clafle ; cioè i gialli , le giunchi, 
glie , i cedri , gli aranci > e tutte le tinte cha 
pendono giallo , tutte le tinte di verde * i 
rolli di robbia , la canejla , jl color di tabacco , 
ed altri fomigliinti 

' I colori deìja terza clafle , che fi debbono far 
bollire co) tartaro roflo fono tutti j leonati , e i 
coleri di radice,' 

Non potendoli il nero annoverare in alcuna del- 
ie tre fuddctte claffi , perchè < bifogna fervìrfi d* 
una bollitura piò gagliarda e forte per conofcere„ 
fe la lana ba avuto il piede di azzurro , ecco U 
maniera con Cui fi fa la bollitura per quello co^ 
Jore. 

Si mette in una libbra d’acqua un’oncia di al- 
lume Romano , ed altrettanto <fi tartaro roflè poi. 
verizzato: fi fa bollire il tutto e vi fi getta den- 
tro la moftra , che fi dee kfciar bollire gagliarda- 
mente per un quarto d’ wa : dopo fi lav* all'a- 
cqua frelca , ed allora fi conofce > fe ha avuto 
jl piede di azzurro , che fi conveniva , imperoc- 
ché in quello ’cafo la lana refta di un azzurro 
quafi nero ; ma fe non l’ha avuto diventerà toftq» 
grigia . ‘ _ 

Non fi deve fottomettere a nefliwa prova j grì- 
gi comuni fatti colla galla , e col vitriolo , per- 
chè quelli colori non fi fanno } che di buona tin- 
tura. 
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Pitta tintura in Sita, 

La feta * qual ella è naturalmente tratta dai 
bozzoli , ha una rigidezza e una durezza cagiona- 
te da una fpezie di vernice o di gomma , da cui 
è naturalmente coperta, e intonacata; ed hainol. 
tre un colore gialliccio , che la rende malaecon- 
cia a quali tutte le tinte , che lje le debbipnq £àx 
pigliare f 

De/ digommar t , e cuocere la seta, 

La prima delle operazioni della tintura in feta 
ha per oggetto di togliere quelle due imperfezio- 
zi ; ma ognuq vede di leggeri , che ciò non può 
farli , che col mezzo di un didolvente , che ope- 
ri fortemente filila vernice naturale dell* feta, • 
Non vi foqo fe non i lali alcali > eh’ abbiano tant* 
azione fopra quello intonaco , onde efficacemente 
difcioglierlo, benché indeboliti e addolciti » affin-, 
chè non alterino gran fatto la feta. 

Col mezzo adunque de’ fili alcali li giugne a 
fpogliare la feta della fua vernice » il che fi do- 
manda la c uecitura della feta . Quella operazione 
fi fa generalmente con acqua calda impregnata di 
una certa quantità di fapone; ma il metodo deli* 
operazione, e la quantità di fapone variano fecon- 
do l’ufo, a cui è dellinata la feta. V'ha de’drap- 
pi , che fi fabbricano fempre con fete crude , for- 
nite di tutta la loro gomma, e deila loro hatura- 
le rigidezza , e Cblidità , perché i drappi roedefi. 
mi vogliono edere faldiflìmi , e come inamidati , 
e gommati. Tali fono j merli di feta , conofciuti 
nel traffico forzo il nome di merli biondi , i veli, 
ed altri drappi di tal fatta ; ma alia maggior par- 
te delle fete , che s’impiegano, fi dà ja cuocitu- 
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tx . Parleremo aderto della maniera di cuocer le 
dece , a cui vuol darli una fomma , e perfetti 
bianchezza: quella cuocitura fi fa in due volte. 

Chiamali la prima cuccitura j che fi dà alia fit- 
ta detti nata ad elfer metta in bianco, il digomma - 
menti i P ffr chè in effetto con quella operazione 
fi fpoglfa 1* f«* deila maggior parte della fua 
gomma . Per fare il digommamento * fi patta in 
prima un filo intorno ad ogni mazzo , che confi, 
fle in una certa quantità di matatt'e legate infic- 
ine , pe feia fi slegano i mazzi , e Ce ne ùnifeono 

molti infieme » _ . 

Dopo quella operazione fi fa rifcaldare in uni 
caldaja ovale una fufficienre quantità di acqua per 
farvi ttruggere del fapone in ragione di trenta per 
cento del pelo della feta. 

Come il fapone «’è liquefatto, e fciolto bollen- 
do , fi riempie la caldaia di acqua frefea , e fi 
chiudono le porte del fornello , lafciando fola- 
mente un poco di brace dilfotto , affinché il ba- 
gno fi mantenga caldo fenza bollire , peTchè ciò 
nuocerebbe alla feta . Mentre lì fta apparecchian- 
do quello bagno, fi paflTano i mazzi lopra a delle 
bacchette , e come prima il bagno è al grado che 
fi conviene , vi fi mettono dentro le fete , e fi 
lafciano quivi , fino a tanto che veggafi , che la 
parte , eh* è tuffata nel bagno , è int eramente 
fpogliata della fua gomma , il che agevolmente fi 
conofce dalla bianchezza , e dalla fleffìbiliu , che 
acquifta la feta perdendo la fua gomma . Allora 
fi rivolta fopra le bacchette per far folfrire la 
fletta operazione all'altra parte , che non è Hata 
tuffata nel bagno , e fi va cavando fuori a trifo- 
ra, che il digommamento fi va facendo. 

Spogliata a quello modo la feta della foa gom- 
ma , fi torce fopra la àvida per nettarla dal fa- 
none , e fi maneggia folla àvida , « folla mano 

per 
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per diftrigarla, pofcia fi patta una corda ne’ mar- 
ei per tenerli fermi in tempo del la cuccitura ; e 
ciò fatto fi mettono le fece dentro a de’ Tacchetti 
di tela forte e grotta . Si mettono d ordinario in 
ogni facchetto da venticinque in trenta libbre di 
feta . Compiuta quella operazione , fi prepar* un 
nuovo bagno di fapone Cimile al primo , e quan- 
do il Sapone è ben liquefatto , e fciolto , vi fi 
mettono dentro i Tacchetti, e fi fa bollire per un* 
ora e mezzo . Durante tutto il tempo di quella 
cuoci tura, fi ha la ttira di rimenare , ed agitar* 
con delle pèrtiche i Tacchetti , facendo palfar di 
fopta quelli , che fono di fotto per impedire ( 
che la feti non fi abbruci » toccando troppo a 
ìutlgo il fondo della calda ja. 

Per cuocere poi le Sete deftinaté ad efter tinte in 
colori ordinar), fi mettono venti libbre di Sapon* 
per ogni cento libbre di Seta cruda , e fi tiene lo 
Hello metodo che nell’ operazione qui innanzi de- 
ferititi ectetto che , non facendoli digommamen- 
to, fi fa bollire per quattr’ore all* incirca, avver- 
tendo di riempiere di quando in quando con dell* 
acqua , per aver Tempre una quantità fufficiente 
di bagno. Se la Seta è dettinata ad ettier rinta in 
azzurro, in grigio di ferro, infolfo, od altri co- 
lori , che richiedono di eflere applicati fopra un 
fondo bianchiftimo , s'impiegano per la cuoeitun 
trenta libbre di Sapone per ogni cento libbre dì 
Seta , e fi fa bo lire Umilmente per lo fpazio di 
tre in quattr* ore. In ultimo fe fi dettinano le Se- 
te ad etter tinte in ponsò , in ciriegio , ed altri 
rotti di Z affarono s' impiegano per la cuccitura 
cinquanta libbre di Sapone per ogni cento libbr* 
di Seta , Come le Sete fono Cotte , fi cavano ì 
Tacchetti dalla Caldaja . A tal effetto fi adoper* 
una ttanga o pertica più picciola della prima, del- 
ia quale abbiamo parlato , Si patta quella pertica 
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fotrq al Tacchetto , appoggiando full'orlo della Cal- 
daia , e con quello mezzo Ti va fol levando il Tac- 
chetto - Allora li palla lotto a quello punto di 
appoggio una pertica tanto grande da poter eC. 
Ter collocata Topra ambidue gli orli della calda- 
ia ; fi cava il Tacchetto rivoltandolo e maneggian- 
do fueceflìvamente Topra le due pertiche fino a 

tanto che Tu intieramente Tuori del bagno , e lì 

getta tolto a terra ovvero Topra una Tpezie di ri- 
viera . Com’ è Topra la civiera fi Tcuote e Te ne 

traggono Tuori le Sete per vedere , Te Tono ben 
cotte- E tratte che Tono fuori del Tacchetto li ac- 
comodano, e fi ordinano per difponerle in appretti* 
? ricevere i colori , che.fi vogliono loro dare. 

E' necettario adoperare dei miglior Sapone bian- 
co, che pofla ritrovarli, per lacuocitura delle Se- 
te . I Saponi , che non Tono di ottima qualità , 
fanno una cattiva riufcita. S'è fperimentato, che 
quando fi fa ufo di un Sapone , nel quale vi en- 
ti dei gratto , la Seta non ha mai la fecchezza, 
l e quei luftro vivo , che deve avere ; ed oltre a 
Ci b irrotta al a lunga» 

La Seta perde d‘ ordinario un quarto del Tua 
pefo netta cuocttura; e ve n'ha alcune, che pen- 
dono ancora da due o tre per cento di più . 

Metodo propofl o dal Sig. Rtgaut per procurar $ 
alle Sete l' iftcjfo grado di luftro , che 
hanno quelle della China , 

Tali fono i metodi praticati fino al prefentq 
in tutte le Tintorie di Europa per cuocere » * dj? 
gommare le Sete . Nuliadimeno efleodo flato of- 
fervato, che Je Sete cotte col Sapone hanno molti 
difetti , e Angolarmente men di luftro, che quel- 
le della China , quella con fiderà rione ha molto 
l'Accademia di Lione a proporre per (oggetto del 
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fuo premio per l’anno lytfi. di ritrovare un me. 
todo di cuocere e purgare le Sete fenza Sapone . 
e quefto premio é flato afTegnato al Sig. Kigaut 
Medjco de Re di Francia per la marina, al q U .. 
‘t- 11 . l f ub “ ,,co è debitore di molte altre ricerche 
chimiche lommamente utili, e vantaggiofe p er la 
perfezione dell* Arti, e degli oggetti deleommer. 
ciò . quello Chimico propone di foftituire al Sa 
pone una dilloluzione di Sale di foda feiofta, e dù 
lataca in una quantità d’acqua /ufficiente, perchè 
non polla alterare , e fnervare la Seta . Aggiu. 
gneremo qui , che le perfone verfate nell’ Arti 
pretendono, che il metodo de’Cinefi confifta nell’ 
impiegare nella cuocitura delle Sete una diffòluzio. 
ne di la le ammoniaco in vece di Sapone; maeflen. 
do jlito quello metodo fperimentato dal Sig.Beau. 
me punto non riufcl r * 

P* Quello , che f{ domanda imbianca • 

mento delle Sete . 

Le Sete fpogliate della loro gommi , e cotte 

crado J d , k J met ^ 0 Qrd * flari V hanno «lae! maggior 
grado di bianchezza che poflfa loro darli con que- 

|te operazioni; ma effe ndovi di ferie finte o 
digradazioni di bianco, i Tintori fpno coltrerei per 
ar pigliare alla Seta la tinta particolare di bian. 
co , che deliderano , di aggiugnere alcuni ingre- 
dienti , o nel digommaménco, o nella cuoci tu ri 
ovvero in un terzo bagno leggeriflimo di Sapone, 
che chiamano imbiancamento. * 

Si diftinguono nella tintura inSetp cinque pria- 
opali tinte di bianco, che fi addomandano il bian. 
co della china , ir bianco dell Indie, il bianco di 
Jwo» chiamato parimenti bianco di latte > il bian. 
Cù i j r 4f nt0> e */ bianco azzurrino. 

Li differenza di tutti quelli bianchi noi è gran 
• Atto 
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fatto grande i nulladimeno paragonandogli infieme 
è manifefla alla villa ; S» digommano i tre primi 
bianchi, e dì cuocono* come i’è detto • Per faré 
il bianco della China , le gli dà un poco di rocu 
fopra l’ imbiancajpento , quando fi vuole , eh* ab* 
bia un occhio rollicelo , altrimenti non vi fi met- 
te nulla. - ’• . 

Il bianco, dell’ Indie non abbifogna d* altro che 
di pattare fopra 1’ imbiancamento * eccetto allora 
quandi "fi vuole , ch’abbia un picciolo occhio ar* 
zurrq^ in glidà' in quello eafo un poco d’ inda* 
co macinato*/ , j . ».*** 

Quando -vuol farfi quello « eh® fi domanda F tm • 
bian tomento r fi riempie una caldaia , nella quale 
fi mette- una,. libbra , o una libbra e mezzo di Sa- 
pone : fi fa 'boi li re il tutto ; e quando il Sapone 
è fciolto , fi agita e fi rimena 1’ acqua con un ba« 
(Ione per vedere , fe l’ imbiancamento è ballevol- 
mente graffo \ il che fi conofce quando battendo* 
lo con una tacchetta manda una fchiuma , che 
non è nè forte nè debole ; allora fi mettono e 
Sete in fui baflone , e fi paffano nel bagno nella 
maniera feguenie. Pei bianco della Chinai u palla 
fui bagno , aggiugnendovi un poco di rota , te li 

£ uole eh’ abbia qn occhio rotticelo. Si rullano nei 
igntì tutti i mazzi difpofìi filile loro bacchette } 
indi fi pigliano 1’ un dopo 1‘ a'ero, c fi rivoltano 
capo per capo* affine di fare liar a molle. nel ba- 
gno anche la parte del mazzo, ch’era di fuori , é 
quella operazione , fi ripete infino a tanto che la 
Seta abbia pigliata uniformemente .1» tinta , che 
fe le vuol dare. Si fa Io Hello pai bianco deli' In- 
die , e folo vi fi aggiugne un poco d’ indaco t fe 
fi vtiole eh’ abbia un occhio azzurro . Pel bianco 
di filo , e per gli altri bianchi , vi fi aggiugpe 
un poco d’indaco io proporzione dèlia tinta, che 

fi vuol loro dare . ? „ , 

Del . 
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Dii 4/tre il felfe alle Sete. 


; \\ * / -, . . . , a è - & 

Si deve dare il folfo a tutte te Sete -, che 6 
deftinano ad edere impiegate in bianco per ogni 
forre di drappi, a riferva delle Sete dcflinate a fa- 
re del moerro r perchè quando fono fo forate , di- 
ventano più rigide e forti , e refiftono di fover- 
chtìt ail'impredi otti del mangano , lotto al quale 
£ fa pafl'are il drappo per marezzarle , e ciò im- 
pedil'ce ai fili del drappo di fcorrere liberamente 
gii uni fug'i altri per pigliare un bel marezzo. 

Si difendono le Sete * che fi vogliono folforare 
fopra a delle pertiche polle a fette od otto pie- 
di di altezza ; fi metre per ogni cento libbre di 
Seta una libbra e mezzo a un di predo ,-odue 
libbre di folfo in verghe in una marmila di fer- 
ro , in fondo della quale s‘ è meda un poca di 
cenere* fi fchiacciano Ip verghe di folfo j fi met- 
tono in un mucchio fopra la cenere ; fi accende 
colla candela uno de’ pezzi col quale fi appicca 
il fuoco in molti luoghi del macchio- , e fi chiu- 
de bene la danza . Il giorno approdo fi aprono le 
fineflre perchè fi diflìpi I’ odore del folfo , e fi 
afciughino le Sete : il che bada nella fiate . Nel 
verno , padato che fia 1’ odore del "folfo , fi chiu- 
dono di nuovo le finefire , e fi mette della brace 
accefa dentro a degli fcalda vivande per far afcitl- 
gare le Sete . Per vedere le le Sete fono afciut- 
te fi torcono alla* civida ; fe non fi attaccano 
l’une all'altre , fono bene afciutte , e fe fi attac- 
cano ancora , fi mettono di bei nuovo ad afciu- 
gare. ■ , „ > i • 

In quella operazione di dare il, fo'fo , IV acido 
vltriolico folforofo , che fi fepara. in grande quan- 
tità durante una lenta combufìione -, mangia e di- 
lli ugge eoa una fomiti» efficacia i colori ftranieri : 

il 
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il che procura alla Seta un bianco rifplendenté « 
Le dà ancora quello che fi domanda, del grido i 
Cioè a dire quello che fa che quando fi maneggia* 

! ‘jo quelle Seté£ra le dica » mandino in fatti ira* 
pezie di grido, r . *. 

t , k ’ . r *• f « a 

Dell' illuminazione folli Sete» o ■ 

5 . ' ' . ‘é - 1 ' ’ ’ >» • • •• 

L’alluminazione dee riguardarli come una delle 
operazioni generali della tintura» perchè l'allume 
è come un mordente » febea del quale la mig- 

I ior parte de’ colori noli potrebbero applicarli fui- 
e materie» che a' hanno .a tignere » o per b me- 
ilo non avrebbero nè bellezza ; nè folidità ; Que- 
llo fale accoppia in > fé due maravigliofr proprietà»’ 
« di fomma importanza per l’ Arte della Tintu- 
ra, dà rifatto è fpicco ad infiniti colori » e gli 
fiffa ed arrefia durevolmente (òpra le macerie cin- 
te . I/efperieuia ha infognato , ch'è. Tempre più 
vantaggioso far alluminare le Sete in un bagno 
affai forra di allunile che in un bagno ira poco de* 
bole » perchè quando Tal laminazione è aliai forte 
e gagliarda » fi ha la certezza di eftrar Tempre 
affai meglio la tintura ; «ira 

Si adopera l’ allume nella tintura della lana i 
del cotone, del filo e della Seta ; ma le mani- 
polazioni per applicarlo fono differenti: ecco quel- 
la che fi adopera per la Seta . 

Si mettono da quaranta in cinquanta libbre di 
fllume Romano in una botte «o in un vafo d’ in- 
circa cinquanta Secchie d' acqua ; Si deve aver 
I* attenzione di far difeiogliere innanzi l’ allume 
in Qua càldaja d’acqua baftevoimente calda; e bi- 
sogna avvertire » yfffirado la diffoluzione di allu- 
me nej la botte , di ben imitare , e dimenare per- 
ehè la frefchem dgll’ acqua potrebbe farlo cn- 
fialinaare, e congelare. Ed allora la Seta , che vi 
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fi mettefle dentro , farebbe tutta intonacata e ri. 
coperta di piccioli enfiai li di allume ; Dopo avet 
Javate le 5ere dal Sapone > ed averle torte fulla 
civida per farne fcolat 1’ acqua , fi padano fopra 
a delle corde t come allora che fi fanno cuocere; 
Si tuffano nell’allume tutte le cordate le line full* 
altre , avvertendo cbe i mazzi non fieno di fov. 
verchio ravvolte fopra di loro medefime . Si I a* 
fciano così da otto in nove ore ; dopo fi cavano 
fuori» fitorcono colla mano fulla botte > e fi por- 
tano al fiume per lavarle ; il che fi addomanda 
rinfrefcare . Come il bagno di allume è forma- 
to , vi fi può infonder dentro fino a cento cin- 
quanta libbre di Seta , fenea che faccia di tncftid- 
fi aggiungervi del nuovo allume. 

Dell* Tintura dell* Set * in azzurro. 

L’azzurro lì fa fulla Seta coll' indaco ; Il vi* 
fo , dove fi fa l’azeurro > fi chiama tin* , com t 
s’è già di fopra veduto . Quello è ordinariamen- 
te di rame » ed ba la figura di tm Cono troncato 
e rotondato a foggia di pane Hi zucchero rovefcia- 
to : li parte inferiore ò il fonuw li., incirca uh 
piede di diametro » e I* apertura n‘ ha incirch 
due i 1' altezza è d’ intorno a quattro piedi e 
mezzo ; Il fondo è a /lodato nel terreno *• ed è 
profondato d' incirca uh piede e mezzo al di fot- 
to del livello del fuolo. Qucfla tifi» è cinta di un 
lailr reato . Quello eh’ è fuori di terra t intornia- 
to di un muro , che non fi unifee aMa lina ; fic- 
chè teda un vuoto di' intorno al vafo , cl. è pift 
grande in alto che abballo ; il muro fi unifee *1 
vafo per li fm parte fuperiore (ormando intorno 
ad eflb un orlo o rifatto d' incirca otto pollici . 
■Si fanno ih quello muricciuolo due aperture* una 
a livello della (cria per dove fi mette Ja brace t 
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Digitized by Google 


I 


i«» , T l N 



e l’altra eh’ è formata da un tubo, o condotto di 
felce o di gelTo, e che deve innalzarfi diciotto poh, 
liti incirca ai di fopra della tina per impedire , 
che quegli che lavora non foffra incomodo e difa- 
gio dal fumo o dali’efalazioni della hrace , che fi 
mette d’intorno alla tina. 

Si fa prima d' ogni altra cofa quello , che fi 
chiama il bagno : fi prendono per ogni otto lib- 
bre d’ indaco fei libbre di cenere gravellata dell» 
pilli bella ; • da tre in quatcr’ once di robhia per 
ogni libbra di cenere « ed otto libbre di crufca » 
che fi Uva in prima io molte acque per ifpogliar- 
la della fua farina . Quando la crufca è lavata » 
fi fpreme per levarle la maggior parte delia fua 
acqua , e fi mette fola nei fondo delia tina , 
Mettonfi la cenere gravelata , e la robbia fidamen- 
te fchiacciata a bollire infieme per un quarto di 
ora in una caldaia, che tiene a un di predo i due 
cerai della tina , e fi lafcia di poi ripofare il ba- 
gno chiudendo le porte del fornello. Si ba melTo 
a molle due o tre giorni innanzi otto libbre d* 
indaco in un. fecchio all* incirca d’ acqua calda • 
nella quale fi ha avuto innanzi la cura di ben la- 
varlo murando ancora 1' acqua . Si macina quello 
indaco coti bagnato in un mortaio , e quando co- 
mincia a formarli in palla vi fi- .verfa fopra a pieni 
mortaio del bagno che fi ba fatto bollire, e eh’ è 
ancora caldo , col quale fi lìempera per qn certo 
tempo ; dopo fi lafcia ripofare il tutto per alcuni 
momenti , e fi leva via il chiaro che fi mette » 

{ >»rte in una calda)*, o fi verfa nella tina. Si ven- 
ir pofcia di nuovo un' uguale quantità del bagno 
fopra l'indaco, eh* è rimafio in fondo del morta- 
io ; fi macina di nuovo , e fi leva via il chiaro’, 
e fi mette a parte come la prima volta , e fi ri- 
pete quella operazione fino a canto che I’ indaco 
ia tutto a queflqmpdo paffato colla maggior parte 
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del bagno . Si verta a mifura a cafdaje fnpra la 
crufca , ch‘ è in fondo della dna , e qaand’o vi 
fi è verfato il tutto, vi fi getta fopra quello «he * - 
refla del bagno infieme col fuo fedimento .Si ’• 

a?,ita » e fi rimena il tutto con una pala , e fi 
Jafcia fenaa fuoco fino a tanto che il calore fiadK 
minuito a fegno,"che fi porta tener fa mano den- 
tro al bagno ; allora fi mette un poco di fuoco 
intorno alla tina per mantenere lo fiefll grado di 
calore» cui bifogna continuare finché fi vegga che 
il liquore comincia a diventar verde ; il che fi 
conofce col mezzo di un poco di Seta bianca , 
che vi fi tuffi dentro . Quando eT|a è in que- 
fto fiatone indizio che l’operazione va'bene , e 
fi Iafeia ripofare finché fi vegga un cremor bruno 
e ramino fo, che afcende alla luperficie, e che ra- 
dica che l’operazione è ben riufcita , . • , 

Quando la tina é in quello flato fi lafcia ripo- 
fare da circa a quattr’ore -, e dopo fi fa un nuo. 
vo bagno per darle il finimint » , A tal effetto fi 
mette in una caldaja la quantità d’ acqua necef- 
faria per finire di riempiere la tina , e vi fi fan» 
no bollire due libbre dì ceneri gravelate, e quat- 
tr’once di robbia , come la prima volta ■’ fi verfa . ; .-* 

quefto nuovo bagno nella tina, fipalirza, e fi la- 
firia ripofare per quatti’ ore : allora fa tina è ift 
grado di tignere . , V* -, 

Le Sete, che fi desinano ad effer tinte in a* 4 • 

zurro debbono efTere fiate cotte in ragione di tren- 
tacinque o quaranta, libbre di Sapone per cento . 

Quando fi vuol tignere la Seta nella tina , fi la- 
va bene dal fuo Sapone , e per ben rinettarla « 
fe le danno due battute al fiume . Si divide in i . 

mazzi, fi piglia uno di quelli mazzi e fi parta fo- 
pra un ruotolo , fi tuffa nella tina , e vi fi ri- 
mena dentro alquanto , per farle pigliare quella 
tinta che fi vuol darle , e fi torce fortemente fo. 

Temo XVII. L pra 
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p ra la dna per non perdere niente del bagno . Se 
le fa prendere aria nelle mani , e fi lava torto in 
due acque differenti contenute dentro a delle bar- 
che vicine all'operajo , che lavora . Come prima 
è lavata , fi torce fopra un’ altra fpezie di ruo- 
tolo chiamato il girone , e fi afciuga con un al- 
tro mazzo» bene fgocciolato , perchè porta imbe- 
verfi dell’acqua , eh 'elee per J’ effetto della tor- 
citura ; 1% danno così quattro colpi di torcitura 
colla maggior poflibile prontezza ; e dopo eh’ è 
torta fi ritorce ancora una dozzina di volte nel 
mezzo del cividone per dirtribuire dappertutto 
ugualmente ne'Ia Seta la poca quantità di ac- 
qua, chererta fparfa qua e là dopo i quattro col- 
pi. di torcitura: ciò fi addomanda agguagliare • 

Quando è torta ed agguagliata , fi fa alciugarè 
fnpr? unr pertica : fi fa 1 irteflo (uccelli vamente 
fu tutti r mazzi, che s hanno a tignerà. Per fare 
le diverfe tinte di azzurro , fi partano in prima 
fui la tina nuora le tinte eh’ efler debbono le piu 
piene e caricate, e fi tingono in quella tina* te- 
nendovele più a lungo , a mifura che la tina va 
feemando di forza : quando la tina è indebolita » 
fi adopera per pafsarvi le Sete, che debbono ave- 
re una tinta inferiore , e così di mano in tnanO 
fino alle tinte più chiare. 

Delia tintura della Seta in giallo. 

Le Sete deflinate ad efser tinteingiallo fi cu<^ 
cono in ragione di venti libbre di Sapone per ogni 
cento libbre di Seta . Dopo la cuocirura fi lava- 
no , fi mettono in allume , e dopo averle rinfre- 
scate fi mettono nelle bacchette per mazzi d’ in- 
circa ott’ once l’uno, e fi pafsano, buttandoli nel 
bagno deftinato a dar loro il giallo. . . 

Per fare il giallo chiamato da’ Tintori giallo di 

gra- 
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grana non fi adopera d’ordinario altro ingredien- 
te che la Ititeola . L' aurora , l’arancio, il color 
d' oro , e la camozza fi cavano dai rocu . 

Dilla tintura della Seta in ro/fo , e *• > 

<* in chermijì. 

Il ro(To 9 il chermifi fi cavano dalla coccini- 
glia. Le Sete desinate ad efier tinte in chermifi 
di cocciniglia non debbono e/Ter cotte che in ra- 
gione di venti libbre di Sapone per ogni cencó 
libbre di Seta fenza nefìun azzurro. 

Quello chermifi fino è la più folida di tutte Ie A 
tinture in Seta; réfifle perfetta ménte al Sapone» 
e par che non riceva nefìun’ alterazione dali’ezio- 
ne dell’aria , e del fole . I drappi di Seta tinti 
di quello colore, che fi adoperano d'ordinario ne- 
gli arredi delle ftanze , fi logorano innanzi che 
feoforirfi . L’unico cambiaménto chefoffre il cher- 
mifi, fi è di perdere alla lunga quell’occhio gial- 
lo , che gli dà vivacità , e fplendore : ciò lo fa. 
pendere al violetto, e lo rende f- feo, ed ofeuroa 

Gl’intendenti non hanno bi foglio di maneggiare 
la Seta tinra in chermifi per diftingiierJa da quel- 
la eh’ è tinta in chermifi falfo col teglie Brafilia- 
no; perchè non potendo quello ultimo colore fop- 
portare l'azione degli acidi, laSeta fopra la qua- 
le è applicato non può avere il grido , che dan- 
no alle Sete gli acidi impiegati nel chermifi 
fino . Ma quando la Seta è lavorata e fabbricata 
in drappo, e che fi vuol far vedere al comprato- 
re, eh’ è tinta in chermifi fino , fi adopera dell’ 
aceto , all’ezione del quale il chermifi di cocci- 
niglia ottimamente refifle , laddove quello acido 
macchia in giallo e màbgia in un momento il 
chermifi di legno Brafiliatìo. 

Il chermifi falfo fi cava dal legno del Brafilé 

La Le 


Le Sete desinate ad efl'er tinte in rodo di que- [, 
(lo legno, o in chermifi falfo , debbono efier cot- 
te in ragione d j vepti libbre di Sapope per ogni 
cento libbre di Seta; fi alluminano aH'prdinario, 
come per tutti gli altri colori, 
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Del colore ponsò , di ciriegio , e fi 
rofa fimo, 

J m > r • i ' ' ' A •*. " * ^ r . ■ ■ ^ 

Il ponsò , il color di ciliegio , e di ro(a fìrfó fi 
cavano dal fiore di una pianta ebe fi addimanda 
zafferano baftardo, o Jefranunt . Quelli bei ca- 
lori, fi danno. fulla lana colla cocciniglia ; ma la 
'Seta rigetta alTolotamente di pigliar quelle tinte 
in cocciniglia^ Dovendo far ufo dello «afferanno 
fi lava io prima per levar via una loftanza eftrat- 
tiva gialli; e pofcia C trattalo zafferano con de- 
gli alcali , ^be ne fciolgono la parte roda colo- 
rante di natura refinofà . Se ne forma in appref- 
ib un bagno , nel quale fi mette del fugo di li- 
none . Quello acido dà luftro e vivacità al colo- 
re, unendoli all'alcali, che avea difciolto il roda 
refinofo ; vi fi tuffano di poi dentro le Site hno 
a tanta che abbiano acquiftata la tinta , cné U 

W jl color di ciriegie, di rofa fino, e il ponsò re», 
fiftono all'acido dell’aceto, ma non ottante a que. 
(lo non poffono confiderarfi come di buona tintu- 
ra, perchè batta che ftieno efpofti ventiquattr’orft 
al fole per digradargli di tre o quattro tinte. 

” , . ’ . 'jf. •; •' ( 

Del colere di rofa faJfe .. 

Per tignere il colore di rofa fallo fi dà alla 
Seta la cuocitnxa come pel ponsò alluminandola, 
in appreffo , e pafTando fopra un bagno di legno, 
Btafile leggcnflimo fenz' eggiugnervi verun 
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altri cofi ; rtia ficcome quello colore è affai gr*" 
gis > cosi è di pochiflimo ufo. Pertignere in que" 
ilo colore della Seta cruda, bifogna Itegliele de** 
|e Sete bianchirti me come per tutti gli altri co» 
lori teneri, e delicati ; e dopò averle bagnate fi 
tingono come le Sete cotte . 


Del verde \ 


.f 

« 
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(1 ^erde 4 comporto di giallo, é di azzurro, fe 
la cuocttura della Seta è per quelli colori coojfe 
per i colori ordinar); fi di in prima il giallo , b 
pofeia fi pifia nella tino. 


'*• 'T Del violetto ; 

^ -f '* 0 „ 

fi violetto 6 pftVonaZco è bh colore comportò 
di rollo, e di azzurro. Il violetto fi fa dando pri- 
mieramente il rollo colla cocciniglia , e pafi'andó 
pofeia nella tina; Il violetto faJfo li fa tall’orii 
celiò. . 


Bel eoloYe dì pórpora falfo 1 • r 

4 ■ 

Le porpore falle lì alluminano come per i coii 
lori ordinar j di legno Bralìliàno; fi dà loto an ba- 
gno leggiero di quello legno, pofeia fi dà loro uni 
battuta al fiume , e dopo fi pallino l'opra an ba- 
gno d' oricello più o men forte lécondo la tinti 
che fi vuole . I colori di canella e di marrone fi 
Fanno co’ legni d’india , del Brafile , e di Scotano. 

Dei color grìgio . 

' 4 : '• j • • • 

- ì grigi di óoeciu olà, l gligj di fpind, i grigi di 
ferro ed altri colori di quella fatta eccettuato il 
grigio di moro* fi fanno fenz’ illuminamento. Da- 

L j po 
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fe non della ruggine, ingrediente che perfeziona 
H nero , non può per li fua qualità che contri- 
buire alla perfezione del colore che contiene. 

$ ."»■ - ‘ v-t •» li 

Dell a tintura infila» e. in cotone . 

k ■ ■ ♦ •*' •••*. ■ . *. • 

Veduto abbiamo , che 'il tiro , e il cotone pi- 
gliano pii!i difficilmente la tintura , che la lana e 
la feta-, ed aggiugneretno qui , che il fifo fi tigne 
più difficilmente ancora che il cotone . Oltre a 
ciò quelle tinture fono tanto più difficili » perchè 
d’ ordinario fi ricerca , che fieno folide e a buon 
mercato , perchè il filo e il cotone fono dtfiinati 
affare de’ Drappi poco collofi, e che portano la- 
varli col 'Sapone ; per quella ragione il filo e*il 
cotone non fi tingono d’ ordinario che in rodo o 
inazzurro. Nondimeno noi daremo alla fine di que- 
lla articolo un metodo per tignerli in nero , in 
giallo, e in verde. • 1 - ' ' - .■ ò 

L’ azzurro fi' fa fui filo e fui cotone come per 
la lanate la leta . 


v Del refio dì ^ Indrinopoli o di Robbie* 

Inquanto al rodo, gl’indiani fono i primi, che 
abbiano fatto (opra quelle materie dei rortTdi rob- 
t>ia , che accoppiano la bellezza alla folidità ; i 
Turchi gli hanno in apprettò imitati, e da quel 
tempo in poi quelli colori fono conolciuti lòtto il 
nome di Rojfo di Andrinopoli . Da alcuni anni in 
qua fi fanno anche in Francia nella Fabbrica di 
Darneta! vicino a Roano ; ma quivi fi operatolo 
fopra i cotoni . Il Sig. Lefmtr negoziante di Ni- 
mes ha nondimeno lcoperto il modo di fare quelli 
medefimi rotti fopra i fili di lino , e di canapa ; 
ma gli Stati di Linguadocca hanno comperato il 
filo fegreco per dieci mila libbre di Francia , o 

I* 4 pe* 
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per meglio dire hanno data quella fomma al! in- t 
ventore a condizione che il fuo fegrcto non ufci-jt , 
rebbe di quella Provincia. 

Il Sig. tìellot tanto noto per le lue profonde T 
cognizioni nella chimica , C per la lua opera fo- 
pra la tintura delle lane , dalla quale s’ è eftrat-^ 
ro in gran parte quello che detto abbiamo qui 
addietro fopra di quell’ Arte , ha comunicato agli 
Stati di Bretagna una memoria fopra la Tintura 
in rodo di Andrinopòli ; e da quella noi trafcrive- 
remo quello ) che diremo intorno a. quelli operazione • 

Se fi hanno cento libbre di cotone da tignere fi 
inette in un martello la quantità d’acqua nectfla- 
ria , e cento e cinquanta libbre di foda di Ali- 
cante rinchiufa in uqa tela alquanto chiara . li 
martello dev’eflere pertugiato per ifcolare in un 
altro martello , come fi fa per le lifeive ordina- 
rie ■. L’acqua s’ impregna del fai alcali , e forma 
una lifeiva. Quando la lifeiva è pallata, fe ne fa 
la prova con dell’olio^ fe imbianca » e fe 1 olio 
fi mefcola bene , fenza che fi fepari fui la fuperfù v 
eie , è un fegno , eh' è baftevolmente caricata di 
fale: fi fanno in appreflo due altre lifeive, i una 
con ceneri di legno nuovo , e 1 altra con calci- f 
oa; fchiarite che fieno quelle tre, acque di lifeive 
fi mette in un martello il cotone, che fi vuole ti- 
gnere , e fi bagna colle tre acque in proporzioni» 
uguali; com’ è ben imbevuto di quelli fali, fi fa 
bollire dentro a dell’ acqua per tre ore , dopo fi 
lava in acqua corrente, c pofeia fi lalcia afeiuga- 

re all’aria. < x 

Dopo quello fi mette il cotone in un martello 
dove fi ha verfatè cinquecento libbre di forte li- 
feiva di foda , nella quale li ha (temperato bene 
venticinque libbre di rterco di montone, e del li- 
quore degl’ inteflini col mezzo di un portello di 
legno, e di una furiente quantità della roedefi- 
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ma lifciva , pafiando ogni cof. i per uno Aaccio di 
crine. Come il mefcuglio è ben fatto, vi fi ver- 
fano dentro dodici libbre e mezzo di buon olio 
1 di oliva. Imbevuto che fia il cotone di quello li» 
’ quore , lì torce , e fi fa afciugare , e fi ripete l* 
operazione per tre volte . Il liquore che fcola 
quando A torce il cotone, ricade nel bagno , e fi 
domanda il Sickià . Si lava dipoi il cotone , e G 
purga da tutto l'o/io , altrimenti V ingallamento 
non potrebbe appiccarvi . Il cotone dopo queAa 
lavatura efi'er dee tanto bianco come fe folle fiato 
mefso ad imbiancare fui prato. 

Si mette a molle quello cotone per ventiquat- 
tr’ore nell'acqua, che s’è lafciata intiepidire do- 
po avervi fatto bollir dentro venticinque libbre di 
galla polverizzata ; e ciò fi addottanda 1* ingalUm 
mthto-. fi torce , fi fa afciugare , e fi pafia dipoi 
in un bagno di venticinque libbre di allume , t 
di altrettanta lifciva di foda \ dopo avernelo ca- 
vato fuori , fi ripete quella operazione in capo a 
due o tre giorni ; fenza di quello non fi giugne 
mai ad aver cotone di un bel rollo . Dopo quello 
fecondo alluminamento , fi torce il cotonò , fi fa 
alciugare e fi mette a purgare tutta una notte in 
un corrente di acqua , rinchiufo in un facco di 
tela rada . 

Si pafia in apprefio alla tintura ; fi mette da 
mille e dugento o mille e quattrocento libbre di 
acqua in una grande ca'daja , vi lì verfano den- 
tro venticinque libbre di fangue di bue liquido , 
# vi fi aggiungono per ogni venticiqque libbre di 
cotone cinquanta libbre di robbia di Smirne, e non 
di Olanda, macinata in polvere fina. Larobbia fai. 
vatica di Francia s’ è alla prova ritrovata buon»al 
pari di quella di Smirne, e il Sig. d'^mùau-naì # 
Soprantendente dell’Orto Botanico, e membro de l* 
Accademia di Roano ha Umilmente fpenmrntato 
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(he le radici della pianta detta da’ Botanici cru- 
ciata lufitanica latifolia glabra fiore albo tingo- 
no il cotone in rofso bello e folido , ma non di- 
ce fe quelle radici in quantità uguale dieno tanto * 

colore quanto quelle della robbia . Si pafsa il co- 
tone in quella tintura , e vi fi fa bollire a grolft 
gorgogli per una mezz’ ora, lì torce , fi lava, e 
fi fa alciugare. Per avvivarlo , fi palfa di poi in 
una lifciva di ceneri di legno nuovo , dove fi fa 
difciogliere cinque libbre di buon fapone bianco » 
c nella quale fi lafcia bollire a lento fuoco per 
cinque o fei ore , avvertendo di coprire il ba“ 
gno , affine di foffocare il vapore dell’ acqua » 
che non fi lafcia sfuggire , fe non per un con. 
dotto di canna di cinque in fei linee di diame- 
tro interno , Quando è abbaltanza avvivato , fi 
I*va a fondo, e il rofso è perfetto. 

Oppure , quando il cotone s’ è afciugato dopo 
la lavatura eh* è venuta apprefso alla tintura , fi 
mette a molle per un’ ora nel fickìà > di cui s è 
parlato qui addietro , e dopo averlo fpremuto , e 
fatto asciugare , fi fa bollire in un’ acqua di la. 
pon bianco i quello fecondo metodo rende il rof- 
fo afsai più vivo ancora che il più bel rofso di 
Andrinopoli. 

(1 metodo per tignere il filo di lino , o di ca- 
napa è efatumenre lo llefso , fe non che innan- 
zi di purgarlo, e prepararlo colle lifeive bifogna 
farlo bollire dentro a dell’acqua , dove fi metto- 
no nell* iftefso tempo che il filo venticinque lib- 
bre di acetofa tagliata in pezzetti. Ma è d'uo- 
po avvertire » che volendo fare quelle efperienze 
in piccolo, tutte le dofi de’ fa li e degli altri in- 
gredienti vogliono elsere proporzionatamente ac- 
crefciute di un terzo* 
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Della tintura del file , e del cotone 

• ' in nero fetido. - ■* 


Per tignere il filo e il cotone in nero folido , 
bisogna fecondò Ja memoria inviata dall' Ab. Ma* ' 
zaas , da ooi altrove citato alla Società di Agri- 
coltura di Bretagna $. apparecchiare le mataflfe 
come per la tintura in rofso di robbiaj a. metter*, 
le a molle in un mordente preparato nei modq 
che fegue . 

Pigliali una fufticieiKe quantità di vitriolo di 
marte o di vitriolo verde > e dopo averlo fatto 
calcinare in un va fa di ferro lino a tanto che in 
efso più no» apparifca verun fegno di umidità , 
fi dilcioglie a freddo in una fufficiente qnantità 
di acqua di calce ; pofcia fi fa bollire il drappo 
impregnato di quefto mordente in una decozione 
di mirabolani citrini che fi fono prima ridotti in 
polvere . Il Sig. Ab. Mazeas accerta , <$e il fi- 
lo t e fpezialmente il cotone pigliano in quella 
tintura un nero, niente men bello, e durevole che 
fia quello dell’Indie « 

■ ■ ■ ; . ■ . > • ' • ■ 

Della tintura del filo e del cotone in gioì- 
' te , e verde folidi e durevoli . * ' 

Per tignere il filo e il cotone in cplor folido 
giallo, e verde , bifogna in prima mettergli in 
un bagno o iìa Ijfciva fatta di ceneri di legno 
nuovo, pofcia lavargli bene e fargli afciugare. 

Bifogna inoltre preparare un bagno , di cui 
1’ acqua fia vicina a bollire , e farvi difcioglier 
dentro dell’ allume Romano in proporzione del 
quarto del pelò della materia , ch^ lì vuol ti- ’ 
gnere. 

E* da avvertire , che volendo fare del verde 

tan ^ 
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tanto fui filo come fui cotone , bi fogna che l a 
fletta materia , dopo etterfc flata ben purgata , e 
preparata , fia tinta in azzurro , e pofcia ben ri- 
oettaca nell’acqua, e ben afciugata. 

Si «gita dipoi il tutto nel bagno di allume per 
alcuni minuti , fi copre la caldaja ; fi leva via il 
fuoco , e fi laCcia in infufione in quello aliumina- 
mento per lo fpazio di ventiquattr’ ore , e dopo fi 
fa afciugare fenza lavare . Conviene oflefvare , 
che quanto più di tempo retta asciutto , tanto 
meglio piglia il colore . Si può ancor* far a meno 
di lavarlo innanzi di tignerlo ih verde , o ih 
giallo 4 

; \ . ••• ’ . . . 

Ter tingere il filo %e il cotone in giallo, 

y * < » 

Dopo aver preparato un forte bagno. di luteofà 
in ragione di una libbra e un quarto per ogni 
libbra di materia vi fi tuffa dentro il filo o il 
cotohe alluminato; gettafi nel. detto bagno un po- 
co di acqua frefca per far celiare la bollitura ; t 
fi lafcia la detta materia infin a Canto eh’ abbia 
pigliata la tinta che fi defidera . 

Come il tutto è tinto , fi tuffa ih un bagno caL 
do , che però non fia bollente , fatto col titriold 
azzurro, eh’ etter dee parimenti comporto di una 
quarta parte per oghi libbra di materia* Si la- 
ncierà macerare nel detto bagnò per un’ ora e 
mezzo ’ r pofcia getterai il tutto fenza lavarlo in 
altre bagno di fapon bianco bollente, comporto di 
un quarto di libbra per ogni libbra di materia . 
Dopo che vi fi avrà ben bene maneggiato ij coto- 
ne o filo, fi farà bollire per lo fpazio di quaran* 
ta minuti , ovvero » quanto fi vorrà i nel detto 
bagno di fapone . Si può anche feemare I* dofe 
del fapone fino ad un mezzo quarto del fuo pe- 
fo , che potrebbe ballare > ma una maggior quali- 
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Citi non pub che far bene . Finita I* operazione 
dei fapone , Infogna lavar bene il tutto , afciu- 
garlo, e metterlo in ufo. 

r ' „ '• • ‘ *. f * -, . -***••* * 

Spiegazione delle T* vele del Tintore. 

r ,/• s ' ' . - * . 1 

. ✓ 

La prima e la feconda Tavola rapprefentano H, 
Bottega di un Tintore in feti j e le diverfe ope- 
razioni , che fi fanno per rignere. 

La terza e la quaaéfc mettono in vedati i pia- 
ni , io fpaccato., e ff^revazione di diverfe Cal- 
daie. ■ •>4r 

La quinta e la feda i piani, lo ficcato , e V 
elevazione dell a Tina per l'indaco. 

La fettina e-J’ ottava i divertì ftrumenti , che 
fi adoperano per tìgnete . 

'La nona la Lavatura delle fitte al fiume. 

La decima le diverfe preparazioni 'del faf, 
foràneo. • - '■ 

L’ undecima l'Afeiugatojo per le fete. 

-, ^ ' / VV . • ^ 

TINTURA fui legno. 

Per annerare il legno infino al midóllo , bifo, 
gna lafciarlo a molle nell’ aceto , farlo feccare * 
e pofcia afregarlo con inchioftro da fcrivere ,' Lr- 
lo di nuovo feccare , indi sfregarlo un' altra' voi. 
ta con aceto , e ciò h annererà fino al noi* 
doi/cu 

Ter lìgnere ri legno in nero. 

Ogni legno, che trattane (a nerezza , fomiglia 
all’ebano , fi può annerare * Figliate adunque di 
quelli legni , e lafciategH nell’acqua di allume 
per tre giorni efpofii ai Sole, ovvero, in mancane 
Za di quello , in qualche didanza dal fuoco fio- 
_ chè • 
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chè J’acqna diventi un poco calda: pofcia piglia* 
te dell' olio di oliva , o di lino, Cui metterete in 
una padella con un pezzo di vitriolo romano grof- 
fo quanto una nocciuola; ed altrettanto di zolfo; 
fatevi bollir dentro il voftro legno ; quanto più 
*' vi refterà tanto meglio annererà. Awertafi pe- 
rò , che ioggiornandovi troppo a lungo diventa 
fragile. 


ter t'tgnere il Je%no in qualunque colate» 

... ite.' J Y J • \ 4 1 i 

Per tignerò il legno di qualunque lì voglia co* 
lóre , bifogqa prendere di buon mattino Aereo di 
cavallo frefeo della notte innanzi ,, del più umU 
do, che trovarli pofl'a colia paglia , e tutto , è 
pofcia metterlo fopra alcuni pèzzi- di legno podi 
di traverfo; e incrocicchiati gli uni fopra gli al- 
tri, cqn di fotto un qualche cattino per ricevere 
Quello , che fgocciolerà , e fcolerà dal detto Aer- 
eo; fe in una mattina non fe ne pub avere ab- 
baAanza , faraflì la AefTa co fi due o tre volte • 
Dopo che A avrà fcolatò bene queAo Aereo , A 
metterà in ogni vafo , dovè vi farà della fua Tar- 
latura , tanto di allume di roèca quanto è una 
nocciuòla ; ti altrettanto di gomma arabica; e 
quivi dentro quel colore che A vorrà , adoperando 
altrettanti vafì quanti faranno i colori ; e infine 
*i A getterà dentro in ciascuno il legno , che A 
Vorrà tignere , tenendolo ai fuoco, o al Sole ; e 
quanto più il legno foggiorherà in queAo liquore 
tanto pià caricato diventerà in colore ; sì di fuo- 
ri come di dentro, e non perderà mai il fuo co- 
lore per quant’acqua od altra cola vi cada fopra; 
cavato fuori ed asciugato che Aa . QueAo fe- 
greto è eccellente, e gli Artefici, che fe ne fer- 
vono* gelofa mente l’occultano . .. 

é *roM- 
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TOMBACO. ( Arte di fare il ) 


I L Tombaco è una lega metallica di color gial- 
lo fomigliahte a quello deli’ofo , di cui il ra- 
me forma la baie * Se ne fanno fibbie , bottoni » 
candelieri, ed altri utenfili, ed ornamenti. 

Delle diveffe maniere di fare il 
Tombaco . 

Trovali in molti libri diverfe maniere di farcii 
Tombaco, e vi fi fanno entrare talvolta delle fo- 
danze affatto inutili, ed altre, che fono nocive » 
come il verde rame , lo (lagno, il vitriolo , il 
mercurio, la tuzia o la calce di zinco, la curcu- 
ma ec. fi preferive sneota d’ impiegare diverfi fa- 
fi , come il fale ammoniaco y la foda , il fiele di 
vetro, la borace, il tartaro, il nitro ec.» e fi di- 
ce di far difeiogliere quelle fofianze quando nell’ 
olio, quando nell’aceto , quando nell'olio di M- 
Vizoe ec. 

Metodo del sig. Giufli. 

Senza trattenerci a dimoflrare i difetti dell* 
maggior parte di quefli metodi , efporremo quel- 
lo, che vien giudicato il più ficuro , e il piu ra- 
gionevole tratto dall 'opere chimiche del Sig.CiuJti 
del quale abbiamo fatta anche altrove menzione . 
Quello Autore efamina in primo luogo quali deb- 
bano effere le qualirà di un Tombaco ben fatto. 
Trova r. che non dev’ effere che poco o niente 
fuggetto a ricoprirfi di verde rame , inconvenien- 
te che non va mai feompagnato dal rame , e dal 
quale è malagevoliffimo difpogliarlo . z. Dev’efiere 
di un grano più fino, e più compatto, che none 
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il rame» ed avere più luflro e fplendore che non 
Ita quello .3. Dev’ eflTere di un giallo rcfficcio , 
come 1/ oro, eh’ è collegato col rame , e non di 
un giallo pallido come l’ottone . 4. In Ultimo bi- 
fogna che il buon Tombaco abbia una certa dut- 
tilità, affinchè gli utenftli, che fe ne fanno , non 
fi fpezzlno troppo facilmente, come ciò fpeffiffi- 
mo avviene quando la lega non è latta a do- 
vere. 


Del modo di pvr$cAve U rame • 

* 


cagione principale di <juetta 
ne . iV tal efie'te conviene parificare il rame , e 
cH> fi otterrà pigliando un quarto dì libbra di po- 
tali ben afeiutta t fece» , «tre oncC dl vetro 
bianco: fi polverizzeranno quelle materie » « *•* 
fefaieranno infieme , e fi dividerà quello mefcugio 
in due parti uguali . A Mora metteraffi una libbra 
« due enee di rame io un coreggiuolo , che U col. 
locherà in un fornello a vento, c fi darà un fuo- 
co gagliardi, attefpcchè il rame entra afta» m. 
cìlmente in fufione . Come quitto metallo IVe' 
firutto e liquefatto , vi fi unirà appoco appoco,. 
t in diverfe riprefis la metà del mefcugli® » 

Cui abbicano parlato; fi Coprirà il coreggiuolo , • 
fi attizzerà il fuoco per incirca un quarto di ora 
io capo a quello tempo fi vuoterà H rame liqu®- 
fatto in uì» forma unta col fevo , ovvero fi »- 
feierà freddare il coreggiuolo, e pofcia fi lpezze- 
rà per cavarne H rame, che fi feparerà dai ni ri 
che formeranno pna fpezie di feoria della tua 
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perfide. Si ripeterà la ftefl'a operazione coll'altra 
metà del mefcuglio che fi aveva meda da parte. 

Il Sig. Giufii ha ritrovato , che quella purifica- 
zione rendeva il rame aliai più dolce t più dutti- 
le , e più rifpleodcnce . Accerta , che quello me- 
tallo. è con ciò fpogliato di una porzione dei fuo 
acido acagione del verde rame, ed ha conofciuto 
da molte efperienze, che quello acido fi era uni- 
to ai fati alcali, che aveva impiegati per la puri- 
ficazione . . 

In quella operazione il rame non perde più 
che due once del fuo pefo , e quindi rella ancora 
una libbra di rame purificato. Si farà fondere que* 
ila libbra di rame nel fornello a vento , o coll’ 
ajuto de' mantici; fubito eh' è entrato perfetta- 
mente in fufiqpe , fe gli aggiugneranno tredici 
once di zinco ; e vi fi aggiugoerà nel medefimo 
tempo una mezz’oncia di pegola ragia , o di fe- 
vo , per impedire , che lo zinco non fi confumi 
innanzi di aver auto tempo di unirfi al rame ; e dopo 
fi agita tutto il mefcuglio con una bacchetta 
4i ferro. Siccome quelle materie non indugiano 
a confumarfi , e tuttavia importa molto , che lo 
zinco abbia tempo d' incorporarli eoi rame , cosi 
terrai!) in pronto il. feguente mefcuglio compofio 
di tre once di flufl’o nero afciuttiiTimo , facto con 
cresparti di tartaro crudo ed una parte di nitro : 
fi mescolano quelle due foilanze , e lì fanno deto- 
nare gettandovi un carbone accefo . A tre once 
di quello Audi» nero fi aggjugnerà un'oncia di Ta- 
le ammoniaco , un’ oncia di potafs , un’ oncia di 
fiele di vetro , una mezz’ oncia di vitriolo verde % 
due once di vetro bianco polverizzato , e un’ on« 
eia di limatura di ferro lavata, e pofeia perfetta- 
mente leccata . Ciafcuna di quelle foilanze vuol 
edere ridotta iq, finilfima polvere , e dopo fi me. 
fcpiano diligentemente inficine . Preparato che fia 
omo XVlL M cesi 
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, così quello mefcuglio fi rifcaida , per dubbio che 
Don attragga I’ umidità dell’ aria , e fé ne mette 
una cucchiaiata per volta nel coreggiuolo fi co- 
pre col fuo coperchio, e fe gli dà un gagliardif- 
fimo fuoco , perchè il tutto fi- fonda in cinque o 
fei minuti r allora fi leva il coreggiuolo dal fuo- 
co , fi Jafcia freddare , e rompendolo lì ha del 
combaco. 

• • i 

Operazione da farfi quando fi vuole impie- 
gai* qttefto t ombaco in lavori . 

Il Sig. Gìufli a Sicura, che la limatura di ferro 
contribuifce aflai alla bontà di quella lega: fecon- 
do lui , la rende più compatta , di un grano più 
fino , e più agevole a lavorare . Usuando fi vuol 
farne dell’ opere , è neceflario far fondere di nuo- 
vo il tombaco *, ma fubito che quella lega fi fon- 
de, bifogfca iggiugnervi della pece o del feto per 
impedire che lo zinco non fi diflìpi ; fi darà allo- 
ra un fuoco gagliardo , e vuoterai prontamente 
il coreggiuolo dentro a degli lìampi > che fi ter- 
ranno in pronto per dargli la forma , che fi vuo- 
le. Quella lega farà di un colore, che fi accolle- 
rà molto a quello deli* oro; avrà tutte le qualità 
qui addietro defcritte , ed un certo grado di dut- 
tilità , vale a dire , che non andrà fuggetto • 
ipezzarfi. - » 

Si poffono fare diverfe fpezie di tombaco , fe- 
condo le diverfe proporzioni , nelle quali fi uni- 
tà lo Zinco col rame. Mettendo parti uguali <n 
Zinco e di rame , la lega avrà un vero color d 
oro, ma farà fuggetto a romperfi facilmente . Se 
fi mette meno di tredici once di zinco fopra una 
libbra di rame , eh’ è la dofe preferita nell’ ope- 
razione innanzi efpolla, il tólore del tombaco noù 
fori così bello* in proporzione che fi avrà feema- 
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ca la quantità dello zinco. Ma poiché molti Arò 
telici per fare diverti lavori io tombaco hanno bi. 
fogno, che fià duttile e dolce piuttollo che di uii 
bei colore, ecco la compofizione , che il Sig.G/a. 
fii propone loro in quello calo . 

.Altra campo fattine dei T ombaco perchè 
rigfca duttile* * dolce. 

. Sì piglieranno dieci once di rame puriffìmo , è 
lei once di ottone, e ti faranno liquefare infieme; 
Subito che Tarano . entrari in futione , vi fi aggiu- 
gneranno cinque once di zinco. Si continuerà net 
redo come a’ è detto per la prima operazione ; 
irioè a dire, vi fi aggiugoeranno de' fili , del ve- 
tro polverizzato ec. colla foia differenza , che in- 
vece di un’oncia di limatura di ferro j non ve fi; 
ne metterà più che una mezz' oncia . Avrà Ili a 
quello modo un tombaco di un colore più pallide} 
che l’ antecedente , ma che avrà il vantaggio di 
poter dilteuderfi fotto al martello; 

Ogni folta che fi fa fondere il tombaco , egli 
perde qualche cofadei ino lullro, e della fuaqua- 
lità; e ciò proviene , perchè il fuoco diffipa un* 
porzione dello zinco eh' entri nella fua compofi- 
zione. E quindi nafee la diibinuzione , che que- 
lla lega foffre nel luo pefo, la qual è ad ognivol : 
ta di ripa $ due once per libbra di tombaco ; e 
perciò è bene aggiugnere ad ogni libbra di quella 
lega due ctuqs di zinco, e un grofio di limatura di 
ferro, ogni volta che fi fa fondere; e larà pa- 
timenti ottima cofa aggiugnèrvi nel medèfitóo 
tempo della pece o del levo. 


M i Bèl 


Digitized by Google 



Del Tombaco bianco. 

Oltre al Tombaco , del quale abbiamo fin* ora 
parlato, avvi un’altra compofizione metallica bian- 
ca , che pel fuo colore raflomiglia all’argento, e 
che perciò è denominata Tombaco bianco. E’conj* 
polla di rame imbiancato coll'arfenico. 

Maniera di fare il T ombaco bianco fecon - 
J do lo Stbal. 

Vi Tono molte maniere di far quella compun- 
zione . Ecco quélla , che da lo Stabi nella fua In- 
troduzione alla chimica . Fate fondere quattr’ 
once di rame, al quale unirete dopo una mezz* 
pncia di arfenico fiffato col nitro , e che farà im- 
pattato in terra gratta umettata con acqua di cal- 
ce , di cui fi avrà formato una o due pallottole. 
Lafciate il tutto in fufione per un quarto d' ora 
all’ incirca . Avvertite , che non cadano carboni 
ne! coreggiuolo . In capo a quefio tempo vuotate 
il coreggiuolo , ed efaminate il colore , che que- 
lla tompofizione fegnerà fopra una pietra di para- 
gone, e vedete fe regge al martello. Se non avef- 
fe una conveniente durtiiità, converrebbe rimet- 
terla in fufione per qualche tempo con dei vetro 
petto, ovvero con un poco di nitro. Se fi- aggiu- 
gne a quella compofizione la metà o il terzo di 
argento , il fuo color bianco non foffnrà nef- 

fun' alterazione \ 

1 ‘ * 

filtra maniera. 

Pigliate una mezza libbra di lamine di rame . 
Di più, pigliate fale ammoniaco, nitro , e rartg. 

ro. 
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ro, di ciafcuno una mezz’ oncia , e due grotti di 
mercurio fublimato . Mettere quefte fottanze aftra- 
ti in un coreggiuolo, e fate fondere ji mefcuglio 
a gagliardi ttìmo fuoco. Ripetete la (letta operazioé 
ne in molte riprefe > e alla fine il rame diventerà 
bianco quanto l'argento, 

..... v y, * 

Terza maniera i 

Pigliate una mezza libbra di arfenlco bianco i 
di nitro, e di Tale ammoniaco, di ciafcuno quat. 
tr' once i di bome e di fiele di vetro , di ciafcu. 
no due once. Riducete in polvere ogni cofa» Pi. 
glieratti un’oncia di quella mefcoi'anza , e lì uni» 

«à a quattr’ once di rame , col quale fi farà fon» 
dere , -e diventerà bianco * 

Quarta manierai 

Piglili di arfehico bianco » di mercurio fubli» 
mato e di argento , di ciafcuno un' oncia . Si fa. 
rà feiogliere ciafcuna di quefte fottanze feparata. 
mente nell' acqua forte i dopo fi mefehieranno 
in lì <r me tutte quefte dilfoluzioni * Si leverà via 
colla diftillazinne il fuperfluo della difsoluzione , 
infino a tantoché quello che rimane, diventi tor. 
bido: allora vi fi metterà dell'olio di tartaro pet 
liquefazione fino a faturasione e fi farà un preci» 
picato , che fi afeiugheri . Piglieraftì un' oncia di 
quello precipitato , che fi farà fondere ’con una 
libbra di rame , che diventerà di un belliftìmd / 
bianco t 

Quinta manierai 

Mettali in un coreggiuolo ori* oncia di arsènico 
bianco, due once di fai marino » due once di ni* 

M 3 tro i 
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Ho. un'oncia di potafs , e mefcohnfi bene infieme 
Patte Quelle .fortanze . Dopo ponga fi Scoregginolo 
”cl fuoco fot* ad un damano, e ufi lafc. fin- 
tanfo chfe non ne partano più vapori, 1 quali fono 
pericoiofiflimi . Prendafi un’ oncia di quella mate- 
ria, che farà rimafta nel coreggiuolo * fi unifca 
a auattr’once di lamine di rame tagliate in picco, 
li pezii che fi faranno fondere in un altro coreg. 
giuolo ; fi agiti bene il tutto, e vi fi aggiungan^ 
due once di ottone ridotto in lamine fottihffime , 
fi agiti e fi rimeni di nuovo, è come tutto lari 
entrato perfettamente in fufione , fi mettano fife! 
Coreggiuolo due once di argento fino, Quando tut- 
to farà liquefatto, fi agiti ancoracon una Vergi 
di ferro ben rifilata , e vuoti fi il coreggiuolo 
in una forma.’ Avraflì con quello mplrtouna com- 
pofizione metallica (Gramamente malleabile, echq 
fumigherà molto all’argento, 

Sofia marnerà. 

Facciane fondete in un coreggiuolo due once 
argento ; quando farà perfettamente liquefatto » 
Vi fi aggiungano quattr’ouce di ottonèthefiafU. 
to arrolfato ed efiiftto due o tre vo te ih forte 
aceto. Facciali fondere il tutto di ; bel nuovo , ed 

.. • r> — Jal fiU mninnn rlpfrPDlfatO k 


ne*’ oncia. Vitaccia tonaere ai nuuw < 
er un’ora, ed allora vuotili il coreggiuolo. 

TORNASÓLE (Maniera di preparare H) 


Cbecofa fia il Torna/ ole , e fuo ufo nelTjrti , 

Si dà in generale il nome di Torhafole a mol- 
le preparazioni chimiche , che danno una tintura 
di un azzurro porporino. Quella » che chtamafi 




Digitized by Goo^I 



4 


TOR 


.85 


in particolare Tietra dìTornafole èia principale di 
quede preparazioni . Quella pietra di tornalo. e fi 
fabbrica in Olanda, ma fe n* ignora la maniera . 

Si (a Soltanto , che la baie o la prima materia di 
ella fi trae dagli llracci o cenci di pannolino , 
che li preparano in un Villaggio della bada Un- 
guadocca , chiamato il gran Gallargues , dove s’ 
imbevono del fucco di una pianta, che crefce na- 
turalmente nel paefe , e che dagli abitanti fi do- 
manda maurelle. UTournefort chiama quella pianta 
Hicinoides , ex qua paratur Tournelot Gallorum 
Inllit. Rei Herb. app. 565 . E il Linneo croton 
foliis r bombaci is , repandis , caule berbaceo . Chi 
folle vago di vedere la defcricione e la figura di 
quella pianta , può confultare le memorie dell' Ac- 
cademia Reale delle fetenze di Tarigt , anno 
1712. pag- 339. Tav. XVII. Il Sig. Lemery nel 
fu® Trattato delle Droghe dice, che fi prepara il 
Tornafole in Linguadocca col frutto dell' belio- 
tropium tricoccum , eh’ è una pianta di un ge- 
nere affai diverfo dall’antecedente. 

Ufo del Tornafole. nell' Arti . 

Il Tornatole , che ci vieti recato dall’ Olanda . 
è quale fi vede predò agli fpezieri Droghidi, cioè 
in piccioli pani fecchi di un color azzurro, cari- 
co, e fofeo , di forma parallelepipeda d‘ incirca 
un pollice di lunghezza . In quedo dato fi do- % 
manda Tornafole in pajla 0 in pane . 

11 Tornafole era una volta affai più in ufo eh' 
egli non è al prefente . Ma dacché fi fono {co- 
perti 1 * Azzurro di Pruffu , l'Indaco, il Padel- 
lo, o Guado ec. e altri azzurri , che fi prepara’- 
no in Germania , e che fi cavano dal cobolt , fi 
fono in molte occafioni adoperati quedi in luogo 
del Tornafole; ed in effetto il colore del Torna- 
fole è poco durevole ; impallidisce all’ aria , e il 
minimo acido lo didrugge. 

Ma U 
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Il Tornafole fi fcioglie facililfimamente nelh'ac- 
qua fredda , dà una tintura azzurra aliai carica , 
che dà un color falfo, e che i Tintori non appli- 
cano che fopra tele di filo o di cotone . I Pittori 
iene fervono talvolta per colorire la carta , e 
difiegnarvt lòpra. Si adopera ancora nella Pittura 
a tempera e fenza gomma , perchè quello colo- 
re è fino, e non ha corpo. Si dipingono alle vol- 
te con elfo le muraglie bene imbiancate colla cal- 
ce, che non fono efpofte alla pioggia. Non le ne 
fa alcun ufo nella Pittura a olio, nè nelFrefco. 

I Difegnatori fe ne fervono per i differenti di- 
fegnii che fanno fulla tela , o fui drappi di fe- 
ti » che fi vogliono far ricamare.; ma 1’ ufo più 
comune del Tornafole fi è per tignere la car- 
ta; per efempio, quella grotta carta di un azzur- 
ro rotto pendente al pavonazzo , colla quale fi 
avvolge lo zucchero, è tinta col tornafole. 

I Chimici fi fervono della dilfoluzione di Tor- 
natole nell’acqua, che da etti viene comunemen- 
te chiamata Tintura di Tortittjole per conofcere 
fe un liquore falino contenga dell’ acido o dell* 
alcali, e quale di quelli in etto fovrabbondi. S è 
l’acido, la tintura arraffa; s’ è l’alcali, inverdi- 
re; ma quello verde pende alcun poco al porpo- 
rino; e s*è un fai neutro , il colore non fi mu- 
ta . Quantunque quello effetto fia generalmente 
molto collante ;'ha nondimeno le fue eccezioni , 
ma in poco numero . Si fa ufo ancora ideila tin- 
tura di Tornafole nell’analifi dell’ acque minerali 
^olla medefima Intenzione. 

► 1 Sorbettaj e i Confettieri lo impiegano per 
imitare o cari-cafe le infufioni di viola , e per 
dare il colore azzurro o pavonazzo a molti li- 
quori } ma quella è una falfificazione * che meri- 
ta di edere riprefa, e condannata ; irtiperckcchè 
i liquori o i firopi, dov’entra del Tornafole, han- 
no 
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no Tempre un cattivo fapore che fante di marci- 
duine , e d' infracidamento . Si adopera accora , 
ma fenza inconveniente nella medefima arte per 
dare tm colore azzurro a certe palle , conferve , 
ed altre confetture . Si può dare un color pavo- 
na zzo allo fpirito di Vino, verfandovi dentro al- 
cune gocce di una forte tintura di Tornafole. 

Si adopera ancora molto la pietra di tornafole 
nel l'imbiancamento delle tele, in particolare per 
le Cambrate e le Battile , che fi paflano in que- 
llo azzurro dopo averle pafTate nel latte. 

Di alcune altre fpezie di Tornafole accen- 
nate dal Lemerys. 

Oltre a quello Tornafole il Lemery nel Trat- 
tato delle Droghe fa ancora menzione di un Tor- 
nafole in drappo , che dice venire di Coflantino- 
poli , e che accerta efier fatto con della coccini- 
glia, ed alcuni acidi. Il che ferobra imponìbile * 
poicchè gli acidi dichiarano il roflfo della cocci- 
niglia > e lo fanno mutare in color di arancio o 
pomi . Gli alcali potrebbero piuttoflo produt 
quello effetto , mutando il color rollo in pavo- 
nazzo. 

Avvi fecondo il medelìmo Autore del Tornafofcr 
fatto con del cotone; è quello del cotone appìa- 
nato o fchiacciato della grandezza , e figura di 
°. n< ? ?. cu l° * c ^ e f 'S ne >n Portogallo colla coc- 
ciniglia fina. Il Lemery dice , che l'uno e 1* al. 
tro Tornafole fervono «colorire i liquori, e i ge- 
lati di fratta . Ma tutte quelle fpezie di tinture 
non fono al prefente più in ufo, e non *’ intende 
per Tornafole fa non quello, che fi fa col foce© 
dell» ricinoide o maurelle ; e di quello noi fol- 
tanto parleremo fervendoci della memoria , che 
na data incorno a quella materia il Sig. Moni et 

nelle 
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nelle memori e dell'accademia totale delle Scien- 
te per t anno 1754* 

Ari/* ricolta iella Mantelle , e degli fi to- 
ménti por prepararla . 

Per l’ intelligenza delle operazioni , che dob- 
biamo deferivate, è neceflario, che diciam qual- 
che cofa delia maniera , con cui fi raccoglie la 
pianta , e degli tiramenti > che s’ impiegano per. 
fare quella preparazione . 

Gii abitanti del gran Gallargue , dice il Sig. 
*/< prue nelle fae Memorie peri' Ifioria naturale 
della Trovtncia di Ln.guadocca ,, non hanno la 
i) libertà di raccogliere ■* mantelle in tutti i 
», tempi dell'anno , In virtù; di un ànrico editto 
3, Bua poflono fare quella ricolta , f< non dopo 
», averne ottenuta la permiflìone dal. Prefetto o 
3, dai Confò/i dei luogo , Si dà, d’ ordinario que» 
», fta permiflìone a tutta la Comunità intorno ai 
j, *f. di Luglio , tempo in cui la ricolta del fru* 
», mento è già fatta, e la mantelle è, giunta al. 
,, la fua perfezione. Non fi fa nell'anno, fe no* 
3» quella fola ricolta, da'aj. di Luglio fino ai 5.0 
,,i *, d* Settembre . I Contadini vanno allora a 
3, fttttt quella pianta da quindici in venti leghe 

all’intorno del Gevaudan ed anche fino in Pro» 
,, venza . Occultano gelofamente gli uni agli al- 
„ tri 1 luoghi particolari dove crefee in copia ; 
„ fanno quella ricolta con grande follecitudine e 
„ diligenza , dovendo fa pianta , perchè fi polTa 
,, mettere in opera, elTere recentiflìma e frefea, 
,, nuocendo Tempre la fermentazione alla buona 
„ riuscita dell'operazione : è d' uopo ancora che 
„ la mantelle non fia imbrattata di terra, o di 
33 fango. 

», 1 vali e gli frumenti che fi adoperano non ' 

» fono 
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„ fono tutti della medesima grandezza» e fi ere' ' 
„ de inutile l'afl'oggettarli ad una certa capaci^ 

„ e grandezza determinata. 

», I particolari , che fanno l’operazione da noi 
», quìdeferitta, collocano > loro vali fui pianter- 
„ reno in una fpezie di rimeffa , dove vedefi pri« 

„ mieramente un grolfo ftrettojo fatto di legno di 
„ quercia verde , e foftenuto d 1 ambi i lati foprt 
„ due muri di pietre . Quello ftrettojo ha d' or- 
,, dinario un piede di grofTezza in ciafcun brac. 

„ ciò fopra otto piedi e mezzo di altezza : io 
„ non poflb meglio paragonarlo quanto ad uno 
„ Il retto)a di Legatore di Libri . Si fa forco di 
», quello llrettojo un tino di pietra » che volgar* 1 
I» mente lì domanda pi/ai ha comunemente la fi- 
,, gura di un parallepipedo , e di rado quella di 
„ un groffo cilindro. La fua ordinaria grolfezzaè 
,, di tre in quattro pollici : fe le dà internamen- 
,» te un piede e mezzo di larghezza fopra due 
», piedi di lunghezza, e due piedi di profondità* 

», In quello tino fi mette 1‘ urina , e gli altri in* 

„ gredienti neceffarj. Infine trovafi in quello me. 

», delìmo luogo un molino , la cui mola polla di 
„ tagliò o fui lato ha un piede di profondità j 
„ un Cavallo la fa girare; ella fi ravvolge intor- 
,, no ad un ferro perpendicolare in una ruotajjf 
» molto larga , e profonda , dove fi mette la ri. ( 
», cinoide o maurglle , che fi vuol macinare • 

,» Quello molino è formato come quelli che fi 
,, adoperano per ifchiacciare le olive , o la vallo- 
», nea . “ Il Sig. ^ iftruc ha dato nelle memorie 
qui innanzi citate la figura cfattilfima di que&} 
Molino, 
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Metodo pet volture colla mantelle t drappi , o 
. (tracci co quali gli Olandeji fanno la pietra di 
• T ornafole , e in puma dell' effrazione del 
fucco. 

Gli abitanti di Gallargues dopo aver raccolta 
una certa quantirà òimaurelle , ftelgono per far» 
la macinare , ed errarne il fucco un giorno op- 
portuno ed acconcio. Vogliono, che il tempo, fia 
del tutto fere no , J’aria alciutta, il foie ardente; 
che tl vento fofij da tramontana, o da tramonta- 
na, e ponente. Non è difficile avere, nel mefe di 
.Agofto, odia bafla Linguadocra de’ giorni , dove 
di trovino indenne unite tutte quelle circofianze » 
Emendo la cofiituzione dell’ aromosfera qua’e ab- 
biamo ora detto , lì fa macinare la mantelle nel 
mouno , qui addietro dplcritto ; quand’ è bene 
fchiacciata fi mette in un celio di forma circo'a» 
re, fatto di una Ipezie di giunco > fimile in tut- 
to a quelli, che fi adoperano per mettere 1 olive 
nello firettojo. .Si riempie il cello di maurelle be- 
ne fchiacciaia, li mette pofcia ne lo Hrettoio , e 
fi preme gaghardemente ; il fucco fcorre nel ti- 
no di pietra collocato immediatamente folto allo 
(Iretfojo: come ha ce fiato di fcolare , lì leva lofio 
u >1 cedo dallo firettojo, e gettali via il marco o fia 
feccia. Si comincia quella operazione la mattina, 
e fi continua fino a tanto che fia fpremuto tutto 
il fucco , avvertendo di cambiare il cello fubito 
che fi vede, che quello che s' è adoperato infino 
allora, é bucherato. Quando s’ è ellratto tutto il 
fucco, alcuni, prima dimetterlo in opera, lo la» 
fnano ripofare un quarto d’ ora , ed altri lo im- 
piegano fui fatto; alcuni altri, ma quelli fono po» 
chi , mettono innanzi nel fucco una pinta o un 
boccale di urina fopra trenta boccali di fucco. Il 
, piè 
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più impiegano il loro fucco immediatamente dopo 
eh e (premuto Si vede di cu la ragione lenza 
che li Ipieghiamo , ed ecco il metodo che ten- 
gono. 

\ 

Della (celta t $ qualità della tela da colorire , 

Quell:, che fanno qupfla preparazicne, compe- 
rano neile Città vicine de lacchi grandi da lana , 
delle tele vecchie da invo'gere ^ o una qualche 
altra te>a cruda ( cioè a dire che a Gaiiargues 
ron fi adopera fe non di quella fpezie di tela che 
non è fiata imbiancata n" colla rugiada , nè coll a 
lifeiva ) che abbia di già fervito , e che fia a 
buon mercato; s’è fporca, fi lava , e fi fa afeiu. 
gare. Ogn: rela è buona per quella operazione » 
purché 6a di canapa ; la più grolla , la men fer- 
rata , e ftretta nei a fua telfifira , non è .da ri- 
gettare; ma è neceffario, che lia (lata ben rinet- 
tata e lavata , perciocché ogni corpo graffo ed 
o'iolo è contrario alia buona riuscita di quella 
preparazione. 

Dell' operazione di colorire i drappi . 

\ ■ *■ 

Si divide h tei a, che s’impiega, in molti pez* 
?i ; intorno a ciò non v’è regola alcuna ; leDoq- 
ne fanno tutto quello , phe cor.cerne quella ope- 
razione. Il fucco fpremuto fi porta in una fpezie 

' n'°n ,C S"° * La D° nna ha dinanzi a le uà 

mafiello di legno fimile a quelli , di cui fi fervo» 
no le ioioiancatrici per fare il ranno de’ pannoli- 
n * » P'S'i* uno , due o tre pezzi di tela fecondo 
che tono piu q men grandi , e gli mette nel ina- 
nello , verla dipoi fopra di quelli pezzi di tei* 
un boccale di fucco di tnaurelle > eh’ ha iemprs 
accanto di fe ; e fubitp dopo, come fanno le im? 

‘ ' ** ' bian. * ' 
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bianca cria per dare il ranno ai pannolini ». ftropic» 
cia bene la tela colle mani» acciocché s’imbeva in 
ogni Tua parte del (u eco . Ciò fatto » cava fuori 
quelli (tracci » e ile rimette degli altri , eh' ha 
predò di fe , e Tempre Cesi di mano in mano ; e 
non fi finifee» fe tutto il fucco (premuto non fia 
fiato impiegato . Dopo quella operazione fi va a 
diffondere quelli drappi fopra a delie Spalliere ef- 
pofte ài fole piti cocente per fargli ben afeiuga- 
xe: non fe ne mette mai per terra» perchè Paria 
vi penetrerebbe men facilmente; e perchè impor. 
t» » che gli finteci fi asciughino predo ; Le Don. 
ne f che fanno quello lavoro » fanno metter bene 
ft profitto tutto il loro fucco » i panni non efeono 
del martello fe non imbevuti di quello fucco id 
tana giuda proporzione» * 

Dtl mettere i drappi al vapor dell' urina. 

Come i drappi fono fiati ben afeiugati al fele ì 
fi raccolgono» e fe ne fanno de’ roucchj . Le Don. 
ne hanno l’ attenzione qn mele innanzi di corniti- 
tiare quella preparazione» di raccogliere dell uri- 
na nel loro tino di pietra » il quale dopo che vi 
fi fono inefii tutti gl’ingredienti, chiamali volgar- 
mente l’ aluminadotì , il che indica» che una voL 
ta vi fi metteva dell'allume ; alcuni , benché in 
picciolo numero > fc he fervono ancora al pre* 
lente. , . 

La qnantità di urina » che fi mette nel tino non 
è determinata; fe ne mette d’ordinario una tren- 
tina di boccali » il che dà da cinque in fei pollici 
di urina in ciafcttn tino..Gettanfi in apprettò nel 
tino da cinque in fei libbre di calce Viva. Quelli 
ch'hanno in coftume d’impiegare l’allume, vene 
mettono allora una libbra ; imperocché conviene 
ofiervare » che vi fi mette Tempre della calcini 

ijuatf." 
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quantunque fi adoperi l’allume. Si agita beneque. 
fio mefcuglio con un battone ; dopo quello fi met- 
tono rulla Superficie dell’urina de’larmenti o del- 
le canne fermate in ciafcuna ettremità del tino 4 
fi dittendono lopra di quelle canne i drappi imbe- 
vuti del fu eco e ben afciutti ,* li mettono d'ordi- 
nario gli uni lopra gli altri da fette in otto» tal- 
volta piè o meno » il che dipende dalla grandez- 
za del tino ; fi copre dipoi quello medefimo tino 
con un panno o una coltre . Si lafciano comune- 
mente i drappi efpotti al vapor del-1'urina per ven- 
tiquatt/ore ; intorno a quello non vi è nelfuna 
regola certa ; la forza e la quantità dell* urina 
debbono decidere: alcuni lafciano i loro drappi ef- 
potti al vapore per molti giorni > ed altri fi at- 
tengono ai tempo che abbiamo indicato . Ma per 
giudicare con certezza della riufcita dell’ opera, 
zione » fi vifitano di tratto in tratto i drappi , e 
quando fi vede » eh’ hanno pigliato il colore az- 
zurro, fi levan9 v > a dal tino. Bifogna ricordarli, 
che mentre gli ilracci fono tlpotti al vapor dell* 
urina, bifogna rivoltarli di fopra e di fotto, ac- 
ciocché prefentioo al vapore tutte le loro fuper- 
Scie. E’ d’uopo avvertire, che gli Ilracci , che 
fono fopra i pezzi di legno efpotti al vapor dell* 
urina , non fi bagnino in quello liquore , perchè 
E urina diftruggerebbe affatto la parte colorante 
de’ drappi, 

OjTervazìone fopra il metodo praticato da alcuni 
di efporre ì drappi al vapore del letame , 

Siccome ricercafi una grande quantità di urina» 
ed inoltre i tini fono tanto piccioli che non fi può 
nello fpazio di un mefe e mezzo colorir** tutti i 
drappi , che richiedono i mercatanti , così alcuni 
licorfero ad un altro metodo ed hanno lottituito 

it 
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il letame all* urina : nondimeno i più adoperano 
l' urina » ma tutti ne fanno nei medefimo tempo 
coll’uno > e coll'altro metodo . I drappi > che fi 
colorano col mezzo dell’ urina fi preparano più fa- 
cilmente ; per quanto tempo fi lafcino efpofli al 
fuo vapore non pigliano mai altro colore fe non 
l’azzurro , e la parte colorante non è maidiflrut- 
ta dall* alcali volatile , che fi folleva dal/’ urina , 
per quanto copiofo egli fi fia: non è così quando 
s’impiega il letame; quell’ altro metodo richiede 
molta vigilanza, come adefio vedremo. Tolto che; 
fi vuole efporre i drappi , eh’ hanno ricevuto h 
prima preparazione , al vapor del letame , fe ne 
diftende un buoncorlo in un angolo della rimeffa; 
fopra di quello corto gettali un poco di paglia tri- 
tata o minuzzata , vi fi mettono fopra gli ilracci 
ammontati gli uni fispra gli altri , e immediata- 
mente dopo fi coprono di un panno , o coltre 'co- 
me nell’ altro metodo. Si mette fui letame quef 
medefimo numero a un diprefso di drappi che fi 
efporrebbe al vapor dell’ urina . 

Se il letame è della prima forza , fi va in ca- 
po ad un’ ora a rivoltare difopra e difetto gli 
firacci; un'ora dopo fi va a vifitarli di bel nuo- 
vo , è s’ hanno prefo un color azzurro , fi leva- 
no via dal letame , fi mettono in mucchio e 1; 
efpongono all'aria per fargli afeiugare . Oflirve- 
remo, che fe il letame non è forte, vi fi lafcia- 
no per più lungo tempo } talvolta dodici ore , e 
più apcora s’è necelfario. Scorgefi di leggieri, che 
tutto ciò dipende dai differenti gradi di forza del 
letame; il color azzurrò è la. pietra di parago- 
ne per conofcere la durata de( tempo , di cui 
parliamo. Bifogna ufar 1’ attenzione di vifitare 
fpeffo i drappi : perciocché il v^por del letame., 
diflruggerebbe , fe vi fi lafciaffero troppo Iun. 
go , tempo: il colore % e tutta la fatica riufei- 

rebbe 
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rebbe inutile ed infruttuofa . Il letame , che li 
adopera è quello di cavallo , o di mulo , Certe 
donne efpongono in un' altra maniera i loro drap* 
pi al vapor del letame ; (i mettono tra due pan* 
ni e i panni tra due corti o mani di letame. 

D' ordinario non li efpongono più che una fola 
volta gli (tracci al vapore dell’ urina , o del leta- 
me. Alcuni dicono , che quando l’operazione non 
riefce col mezzo del letame fi efpongono i drap- 
pi , che non fi fono poruti colorire con quello 
mezza, al vapor dell’ urina; ma quelli cafi fono 
rarilfimi. Qflerveremo, che pertutto il tempo che 
dura quella operazione , li mette quafi tèmpre 
ogni giorno dell’ urina nel tino ; e rifpecto alla 
calce viva, non fe ne mette più che tre volte in 
tutta la durata dell’ operazione; lo Hello è quan- 
do vi li mette deli’ allume . Ogni volta , che fi 
efpongono de’ nuovi drappi al vapor dell* urina , 
hi fogna , innanzi di efponerli rimefcolare ed agitar 
bene 1' urina con un battone: e parimenti, fi muta 
il letame ad ogni nuova operazione. Dopo che le 
donne hanno finite tutte le I oro preparazioni , che 
li fanno ogni anno , gettano vh I' urina del loro 
(ino, che mettano e lavano bene. 

bèll imbevere la feconda volta gli fi tacci 
del fucco della mantelle, 

t“ , ' ■» . • 

Abbiam detto y che non fi efponevano che una 
foi» volta i drappi a! vapor dell’ urina , o del le* 
rame: fatta che fia quella operazione , • come de- 
ferì tto abbiamo , fi ha dei nuovo fucco di mtu-< 
velie ( imperciocché è bene, avvertire , che per 
tutto il tempq che dura quella preparazione vi 
dono degli uomini .in campagna ■ che attenderò: 
a ricogliere la mantelle ; ) s* imbevono i drappi 
pna feconda volta di queAo nuovo fucco » oflcr. 
Tomo XV 11, N van. 


tondo lo (ledo metodo che per la prima operazio- 
t» ; cioè a dire 4 che s’ infaponano io certo mo- 
do i drappi con quello nuovo fuoco » « fi fanno 
ben afciugare» come dicemmo. Se dopo quello fe- 
condo impregnamento del fucco gli diacci fono di 
un azzurro carico peodeme al nero » non fi dà 
più loro nuovo fucco: allora la merce è nello da. 
to in Cui efler deve • Se gli dracci non hanno 
quello colore carico , da noi -ora indicato* s* im- 
bevono di nuovo per Ja terza volta e talora an- 
che la quarta, ma quedi cafi fono Tariffimi. -, 
Coloro » che fanno qucda preparazione » non 
cominciano ad imbevere i drappi di fuoco di mau- 
relle fe ncn intorno alle dieci od undici ore del- 
la mattina al ! ' ufo di Francia,' la ragione di que- 
do fi è* perchè allora il Soie .incomincia ad ede- 
re nella fua maggiore ferra , e perciò i drappi 
efpodi al fuo ardore fi afeiugano più predo . Il 
tempo è fommamente favorevole quando il ventd 
{pira da tramontana o da tramontana, e ponente» 
come «’ è detto , e il Sole è cocente . Si febiva 
di fare quella preparazione quando fpira libeccio 
perchè fi arrifehierébbe allora di perdere tutto il 
frutto della fatica : quello vento è adai umido » 
e gli dracci, per riufeire, debbono a feiugar fi, pron- 
tamente . E' intervenuto in certi anni piovofi » 
che molti hanno perduta la loro mantelle raccol- 
ta con grande difficoltà e fatica , per non aver 
ritrovato un giorno favorevole . «Dicemmo , che 
quando la tela , che fi adopera è fudicia « fporca 
fi lava , e fi fa afciugare ; bi fogna ancora mette- 
re avvertenza , che non fia imbevuta di un qual- 
che corpo grado od oiiofo . Certuno aveva impie- 
gato nella fua fàbbrica certe tele , che avevano 
fervilo fopra i vascelli ; -erano un poco note di 
catrame ; e ciò produce -una cattiva preparazio- 
ne» perchè il catrame impediva * che il fucco 
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penetra (Te bene la canapa , « perciò gli fu con* 
fifeata la Tua merce per non ,e(Tere (lata fatta à 
dovere . Veggonfl talvolta in quelli drappi co- 
lorati alcuni pezzi , ,rhe non hanno pigliato be- 
bé il color azzurro . .Ciò avviene perchè ; le don- 
ne non o (fervano molta regolarità nel diffondere 
4 loro (lucci unto fui tino come fui letame $ la 
'fitte volatile dell' urina <d del letame non può 
•penetrare ugualmente dappertutto. Inoltre riè ili 
ha la fventura di lafciare un poco troppo i .drap- 
pi al vapor del letame, che ha molta forza, que- 
llo mangia il colore .il quale in vece di eflére .az- 
zurro , pende ai colore di carne . Qeindi il pii 
ideile donne, che hanno i loro (lucci (opra del le- 
ttine eflremameote forte, vanno a rifilargli (pèdo; 

1 >tir imballar* gli fi tacci i 

\ • ,i 

Qittncfo i drappi o (lucci preparati nel mode) 
qui efpofto fono -ben afeiutei s’ imbai] ano den- 
tro a lacchi grandi, ne' quali fi (errano e fi com; 
pri modo bene ; dopo .fi fa un fecondo imbal lamen- 
to in altri facebi , bella tela con della paglia * 
ne formano dèlie bai le da tre ih quattro quinti- 
li . Quella merce fi Vende da 30 in 31 lire di 
trancia al quintale a e iti «erti anni vale fino 
M 50 . 

. 1 Quelli drappi colorano il vino » che pecca pql 

/colorito j «d ogoi forte di liquori , <tlì -Olande# 
He fannoun grand' ufo per colorire il loro for- 
maggio , 1 che allora chiamano formaggi» a crofid 
inoffa tirante al pavonazzo. 

, .•■** - l 

TO.R NITÓRE; 

• * • 1 

La facilità di tagliare * - e di polire il legno .4; 
qbeliaj-ehe ha latto inventare e porfeeionare il 

N » Tot- 
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‘Tornio. I legni i piò duri , e fopra i quali il 
ferro » e 1' acciajo trovano difficilmente prefa , 
come »1 beffo, il guajaco , l’acero, efTendo nelle 
mani dei Tornitore fi digrnfiano , fi ritcndrao % 
% ornano di liftre , d’incavi , di fcanalature , dà 
pomi , e diventano fono aifuo fcalpeilo colonna , 
bai aulirò , fofìegno , fcztola, coperchio; tineUa » 
in fomma tutto quello, che fi vuole. S' è vedute 
ùn tutti i tempi il dilettevole efercizio del Tor- 
pio padare dagli artigiani alle perfone più rag» 
guardevoli , e diftinte , ricreare i folitarj » e in- 
trattenere e divertirei Principi medefimi. 

' L’invenzione del Tornio, anche del Tornio re- 
cato al fommo grado di perfezione , fembra eflere 
antichifiìma, fe diam credenza alla tefìimonianza 
di molti antichi Autori, e tra gli altri a quella di 
•plinto -, il qtule dice , che li formavano di que’ 
•vafi preziofi arricchiti di ornamenti e di figure di 
mezzo rilievo , alcuni de’ quali fanno ancora a^ 
preferite l’ ornamento di gabinetti, 

Dette due fpezie ài Torn+ , e defeditene 
del Tornio ordinario. 

' . v ' * ‘ ' \ • i. t 

Poffnno diftinguerfi due fpecie principali di To» 
oj , che fervono* per lavorare de’ pezzi , di un 
contorno regolare : cioè , i Tornj grandi , la cui 
principale materia è il legna , e di-cui fi fervono 
particolarmente i ma fi ri Tornitori, e gliEbanifti, 
e tornj di ferra , che fono affai più piccioli . Vi 
i>a di quelli ultimi Tornj, che fi mettono io una 
morfa , e fi fanno muovere agevolmente col mez- 
zo di uu archetto. Inquanto ai Tornj grandi, fo- 
pra i quali fi lavorano opere grolle , come balau- 
firate di legno o di pietra , s’ imprime loro il 
movimento col mezzo di una ruota girata da uno 
p due uomini ; fe le opere fon? più leggiere fi 
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fa ufo follante di una calcola i metta ita moto dai 
piede dell! Opera jo . 

li tornio ordinario è comporto di dite membra- 
ture eli legno di quercia , chiamate gemali» , è 
ftaze , le quali fono collocate a livello parallela- 
mente una ali* altra * più e meno dittanti > in ra« 
gionè della grottesca della coda delle pivazz* 
che il debbono mettere trameezo. Quelle gemel- 
le fono incaQrace per ambi i capi in due ftan- 
gb» eh* hanno daecirca a quattro piedi di altez- 
za » e dalle quali dipende cotta la foliditù della 
macchina ; fono inferite in piedi e a piombo in 
due gròtti pesai di legno quadrati porti iti pianta 

« ul pavimento , e che fi domandano /a o/e dalla 
oro forma piatta^ , 

Le piraaae fono collocate) come dicemmo) nell' 
intervallo > che fepara le gemelle una oaU' al- 
tra ; fono tutte e due di un'uguale mitezza, lun- 
ghezza , e grettezza . 

Il Jojìegno è così chiamate perchè ferve a foi 
ftenere i divertì ordigni raglienti, co’ quali l'Ar- 
tefice lavora i pezzi , che mette in fui tornio # 
Quella fpranga è fimiimeute /ottenuta da duepcz- 
zi di legno chiamati le braccia , è che fono polli 
d' ambi i iati verfò la parte fupefiore delle pivaz-. 
ze. Ai di fopra di quelle braccia delle .pivazze fo- 
no le pugte di acciajo tra le quali fi mette il 
pezzo » che li vuol torniare t Avvi inoltre una 
terza pivazza men grotta deli' altre due , e len- 
za punta : laquale ferve i- a fu ftenere le eh io. 
daje delie quali parleremo qui appretto » ». a tor- 
nite» in aria , cioè a dice ad appoggiare folameqté 
per pò capò i pezzi , che fi vogliono incavare di 
dentro. * . v , 

1 pezzi. , che lì torniano » riceVono il movi- 
mento delta calcola eh' è fotta i piedi del Tór-, 
nitore, e dall’ archetto ' , ph’ è difopra ah di lui 
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capo. Quello archetto non' è altro , che una per- 
tica attaccata al folajo della bottega , V che fa 
iBolJa, cioè a dire» che fi rialza & per le, quan- 
to fi tira per quell* parte , che non’ è attaccata . 
La calcola è un ordigno fatto di legno in forma 
triangolare *f ovvero fempliccmente un* ftrifcia 
« verga lunga db quattro in cinque piedi v’ è 
un* corda attaccata per uno de’ funi capi dia 
«atte libera deli- archetto, e per 1* dtro *H* cr- 
eola r Obeft* corda fa' un* giro filli* opera, o pez- 
*o, che fi vuol formare , o> fopra la chiodaia- alla 
«jude è attaccata:. Quindi- appoggiando il Tornito- 
re ri piede filila calcolarle rialzandolo akeriWtÈ- 
vomente , e regolarmente , fa chiodaja o 1* opera 
girino , ed allora il Tornitore armato di uno 
finimento-, che tiene appoggiato fui fcftegnO , e 
del qùde prefent* la t parte tagliente al pezzo , 
eh’ è fui tornio, fa pigliare a qoefto pezzo quel- 
la figura , eh è a lui più a grado. 

Lo chioda^ de* Tornitori fimo generalmente 
pezzi di legno , il cui corpo è cilindrico , e il 
cui ufirfi è di ferme in certo modo di allunga- 
mento per i pezzi , che fi Vogliono formare , 
quando non hanno groffézza /ufficiente da fflef 
.tornisti tra: le due punte del tornio. Ma feorgefi 
di leggieri, che la loro forma dev’ eflér varia fe- 
condo la natura e la forza dell’opera , a cui fo- 
no detonati. Se i pezzi, che vogliano metterli fui 
tornio , debbono avete uit buco nel 'mezzo , Come 
fono per eferopio, le carrucole o girelle , fi ado- 

f era una chiodaia, «he ha una Coda di ferro , fo 
apertura è angufia, e Uretra , ovvero di legno* 
g* è grande • La coda di quell* chiodaia paffa per 
T apertura della carrucola , ed appoggia full* 
punta di una delle due pivazze, e lachiodaja me- 
defima è foftenuta dall’ altra parte folla punti 
dtU’ zitta pivazza , $e il pezzo , che fi tornia 

non 
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non dev' edere traforato > la chiodaia non ha co* 
da; vi fi attacca foltanro il pezzo con del maftì- 
ce » o colla » oppure vi fi fa dare attaccato col 
grezzo di due o tre punte » di cui la chiodaia è 
armata in una delle fue eftremità » in guifa , che 
delle due punte • una tocca 1' edremità della 
chiodaia , e l’ altra il pezzo » che vi è attac* 
cato. 

Quanto ai pezzi » che fi torniano in aria , fi 
adoperano delle chiodaie » che da una parte fono 
fofienute dalla punta di una delle pivazze , e per 
1’ altra » dove hanno una vite di ferro , o di ra- 
ro# , appoggiano coatra il foro della terza pivazza 
fenza punta. Mettefi a quella vite un coperchio! 
cio^ a dire » un pezzo di legno che ha una chioc* 
ciola da una parte per ricever la vite » ed è piar* 
ta dall' altra per attaccarvi con punte di ferro o 
con colla quello « che fi vuole torniare. 

Il tornio i del quale abbiano qui data la deferì- 
siane, è quello » il cui meccanifmo è il più fem- 
plice , e che percih non ferve che per torniare 
pezzi affatto sferici o circolari » o pezzi , i cui 
ornamenti fono porzioni di sfere » o di cerchj re* 
polari . 1 tornj » che fi adoperano per iàr pezzi 
irregolari » come chiocciole» viti» ovali » colonne 
torte ec. fono infinitamente più complicati ; e lo 
fono anzi a tal grada che difficiimeotg potrebbero 
efferc da noi ben deferitei. 

In compenfo \ioi riporteremo qui la maniera di 
torniare il Vetro efpofla dal Sig. Co: di Cayius 
nella fua Raccolta di Antichità e a lui comuni* 

caca dal Sig, Majauld Dottore in Medicina . 

% • 

- . DtlU manùra di tiratori il vitro. 

Non fi giugne » dice il Sig. Majauld, a tornia- 
te un corpo qualunque » fe non con meazi con. 

N 4 ve* 
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venienti ed acconci alle diverfé fue qualità . f 
legni , la pietra > i metalli non poflcno efler tor- 
siati fé non con ordigni di acciajo più o meno 
temperati fecondo che il corpo > che fi vuol la* 
vorare è più o men duro . 11 vetro , materia piè 
arida e più facile a romperfi , non potrebbe efler 
lavorato che difficilmente al tornio confiffatti fini- 
menti. Non fi f>uò levar via pezzi dal vetro pef 
renderlo rotondo; nè fi pub altrimenti torniarlo 
che logorandolo fui tornio'. Convinto di quella 
verità dall* efempio , che fomminifira 1' arte di 
lavorare il vetro in generale » il Sig. Majauld ha 
fatto tornare fecondo i medefimi principi due bic- 
chieri di crifiallo artefatto $ fopra de’ quali fi to- 
no formati de piccioli fregi fottiliffimi > che pro- 
ducono un bei li filmo effetto. 

* * . . - * • 1 ’ i “ . » 

Della diverfa qualità degli /frumenti . 

» ' . ^ T •••»•’, i ,( * é * ’ 

Per ottener ciò fece attaccare col tqaftice fo* 
pra una chiodala di legno un bicchiere xli groflb 
crifiallo. Dopo averlo fatto montare fopra un tor- 
nio in aria , fi tentò di digroflarlo colla fabbia di 
felce con un ordigno di legno duro ; ma ficcome 
il lavoro andava lento* e languiva, cosi fi fflituà 
alia fabbia dei grò fio fmeriglio, il che riufcì affai 
meglio ; tuttavia il vetro non fi trovava ben ro- 
tondato , e io 11 ru mento poteva efièrne Ja ca- 
gione. •. <\ 

t Per rimediarvi , .fi gufarono degli altri (frumen- 
ti compofti di una lega dì piombo , e di una par- 
te di (lagno . Quelli nuovi firumenti efercitando 
un» refifienra più forte , e fempre più uguale » 
che non facevano quelli di legno , pròduflero ub 
buon effetto, e il vetro fu più predo , e più efac- 
tamente rotondato . Ma lo frumento formava col 
lavoro un fango pericolofo per 1' operaio» Si fa * 
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die il piombo infinitamente divifo , infinuandofi 
per i poridel/a pelle ; produce gravi (Time malattie « 
e gli Òperaj che non lavorano che (lagno puro , 
non corrono gl' ifteffi pericoli . Si gettarono adun- 
que degji altri frumenti di quello metallo , che 
riunirono ancora meglio che quelli , ne* quali en- 
trava il piombo , perchè efTendo di una materia 
più dura, erano ancora men efpofli a perdere la lo- 
ro forma . 

Avendo infine digrofTate le parti grandi col grof- 
fo fmeriglio , e-con gli frumenti di (lagno , fi fe- 
cero de’fregi con piccioli ftrumenti di rame; quel- 
li di (lagno fotrili , quali fi richiedono per quella 
opera, perdevano / a loro forma in un momento, e 
non potevano fegnare . picciole parti ben diftinte , 
quali efler debbono per formare de* fregi. Si ten- 
tò dipoi di cancellate i tratti grofli con uno fme- 
riglio più fino ; e talvolta fi adoperò un terzo 
fmeriglio in polvere ancora più fino per cancella- 
re i tratti del fecondo , fervendoli Tempre degli 
frumenti di (lagno per le parti grandi, e di rame 
per i fregi. 

In ultime effondo 1* opera perfettamente addol- 
cita ( imperciocché è impoflibile diflruggete i fratti 
del primo fmeriglio altrimenti che col fecondo * 
e quelli del fecondo altrimenti che col tèrzo ) fi 
adoperò della pietra pomice intiera, la quale aven- 
do ricevuto una forma conveniente al lavoro , C 
fervendo di (Irumento , e di mezzo per logorare * 
cancellò affatto l'appannamento, e la rozzezza del 
vetro lavorato col terZo fmeriglio. Quella pietra * 
che fembra teneriffima non lafcia tuttavia di mordere 
fui vecro . Anzi importa moltiffimo fcegliere I* 
più leggiera per quella operazione ; perchè non ha 
di que’ grani duri che fi trovano nella pietra po- 
mice compatta , che potrebbero rigar I* opera , e 
far perdere in un momento il frutto del lavoro di 
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molti giorni. Allora, non reflò a far altro che da-. 
ie la pulitura al vetro ; il che fi fece colla potea 
di (lagno , umettata coll’ olio , ad applicata fopra 
un cuojo di vacca da far fuole di fcarpino , e col 
cuop incollato (opra de’ pezzi di legno acconci all* 
opera. Quando fi lavorerà il vetro collo fmeriglio, 
o colla pomice , non fi traccierà di umettare I* 
uno e l’altro coll’acqua comune . Non bifogna nè 
bagnar foverchianoenre , nè lafciar le materie trop. 
po aride: fe fi bagnaffero difoverchio , perdereb- 
befi lo fmeriglio , perchè 1’ acqu* lo porterebbe 
via, e f« fi lafcialfe troppo focco, ed afciutto, non 
formerebbe che un fango troppo denfo , ficchè non 
non potrebbe mordere. > 

Dilla preparazioni dello fmeriglio . 

La preparazione dello fmeriglio non è di poca 
importanza per la perfezione di quello lavoro . II 
grotto fmeriglio, che ritrovafi pretto a mercatanti, 
è in polvere tanto inuguale, e tanto grotta , eh e 
imponibile adoperarlo qual egli è . Le parti dello 
fmeriglio in quello (lato formerebbero de’ tratti , 
che (e non efponettero il vetro al nfchio di etter 
Cagliato, produrebbero perlomeno un lavoro propor- 
zionato alla loro profondità : inconveniente cui bi- 
fogna evitare , altrimenti converrebbe raddoppia- 
re, o triplicare, il tempo, che fi richiede per tar- 
mare il vetro. ; 

Tutta la preparazione dello fmeriglio confine nel 
macinarlo in un mortalo di ferro , e in ridurne col 
lavamento lo fmeriglio in polvere più o meno 
fina. _ 

Piglitrattì adunque del grotto fmeriglio quale u 
vende da’ mercatanti ; imperocché il loro fmeriglio 
fino è d’ordinario fmeriglio, che ha fervito, e eh 

«Iterato colle materie , nel lavoro delle quali c 
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già flato impiegato; vcndeft fatto il nome di fpol- 
tiglia • Metteraffi quefio fmeriglio in un morcajfe 
di ferro; fi umetterà con ac'jua comune, e fi ma- 
cinerà fintantoché i grani più grotti fieno fchijc- 
ciaf: il che fentirafli di leggieri fotto il peflel/o. 
Si verferà nel mortajo una (ufficiente quantità di 
acqua per empierne letreauarte parti ftemperando 
bene tutto io fmeriglio, che farà nd fondo. Do- 
po aver lafciato ripofar I* acqua un momento , fa 
ne verferà daocirca a due terzi io un catino ver- 
niciato : fi macinerà di nuovo quello , che farà 
precipitato a! fondo del morrajo , fi laverà co- 
me la prima volta , e fi ripeterà quell» operazio- 
ne fino a tanto che veggafi , che mm rimang* 
più che un terzo o all* incirca di fmeriglio nel 
morta jo. 

Quello fmeriglio non farà in polvere finittima ; 
ma non avrà più » grani pericofofi, che aveva in- 
nanzi ; far» buono per dar principio alf opera • 
imperciocché, come dicemmo, efleado x vetri fof? 
fiati troppo poco rotondi , fi richiede per abboz. 
zarli una materia , che li ralchj con una forza 
proporzionata alia loro inuguaglianza . Si agiterà 
dipoi il catino carico di fmeriglio ; fi lafcierà ri. 
pofar quell'acqua per un minuto, fe ne verferan- 
no, inclinando dolcemente, due terzi in un altro 
vafo verniciato- Si laverà ancora lo fmeriglio del 
primo catino affine di feparame le parti più fine, 
verfando Tempre dell» medefima acqua dopo aver, 
la agitata, e lafciatz ripofare come la prima vol- 
ta . Si lafcieranno precipitare quelle due forte di 
imeriglio } fi getterà via l’acqua , che fopranuo. 
tera; lo fmeriglio del primo carino farà dell* fe- 
condi finezza , e quello del fecondo farà lo foie- 
riglio più fino. La pnreadi ftagno contiene fpettb 
de grani duri, che polTono ridare il vetro invece 
di pulirlo; farebbe bene perciò di prepararla co- 
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me Io fmeriglio , non facendone tuttavia che d l 
una fola forte . Se fi volefle adoperare de 1 tripol* 
di Venezia, fi dovrebbe preparare come la pitea 
di Cagno; egli da una beliirti ma pulitura al vetro a 

Delta /aita , e delia qualità del mafiiee. 

La fcelta del martice non è cofa indifferente * 
Bifogna che Ha di tal natura che porta Rare 
Attaccato al vetro . Gli opera; compongono d’ or- 
dinario d loro nnrtice fino colia colofonia o fi» 
pece greca , pece bianca , pece nera » e rodo 
brono d’ Inghilterra: mefchiano quelli ingredienti 
in modo che formano un tutto più duro che te- 
nero e molle . Se il maltice è tròppo tenero , il 
vetro, rifcaldandofi durante il lavoro, farebbe el- 
pofto a gettarli ; farebbe perciò difficile refiituirio 
nella fua rotondità, e ii lavoro riufeirebbe impera 
fettirtìmo ; importa adunque che fia alquanto du- 
ro. Si fa riscaldare ji mallice, e il vetro per at- 
taccarvelo ; e fi faranno ancora ribaldare infenfi- 
bilmente per levargli via dalla chiodaia ; ma fe 
reftarte del mallice attaccato al vetro , converreb- 
be umettarlo coli' olio, farlo di nuovo ribaldare ; 
perchè allora il martice penetratodall’oliodiventerà 
liquido, 6 lì difiaccherà agevolmente , afciugandolò 
con un pannolino. 

Il rnaflice , del quale abbiam ora data la ricet- 
ta, è buoniffimo; ma avviene che quando fi afeiu- 
ga il vetro per levarne via il mallice difciolto 
dall’olio, i granì di roffo bruno ,d Inghilterra * 
che fono mordenti , lo rigano , Sarebbe pertanto 
meglio far entrare il bianco di Spagna in luogo 
del roffo d’Inghilterra ; il vcttà> non farebbe efpo- 
rto agl’ ideili inconvenienti , e il martice non la- 
ncierebbe di avere le rteffe proprietà * 
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Dilla forma de%lì finimenti. 

Sarebbe affai difficile determinare la forma degli 
finimenti: dipenderà quella da quella, die fi avrà di- 
legno d» dare all’ opera , Qui non poffono aver 
luogo bulini, fgorbie, pialle, nè a : cuno di quel- 
li, ebe fi adoperano pel legno, ia pietra, e ime- 
tal'i. Non fi ricercano per le parti grandi fe noli 
certe verghe rotonde, ovali, quadrate, proporzio- 
nate alla grandezza dell’ opera . Si data loro la 
forma necefTaria con una lima , o rafpa . Si piglie- 
ranno delie ianrne di rame roffo di una linea di 
groflezza, e di tre in quattro linee di larghezza 
per lavorare i fregi . Si darà loro fimilmente un» 
forma acconcia all* opera . • A mifura che fi logoà 
feranno , fi rinnoverà la loro forma . Importa il 
confervarla , fe fi vuole giugnere a fare de* fregi 
«farri, e ben dillinti . 

lJna per fona prefente alle operazioni , che ab- 
biamo efpófle, con figliò di fervirfi delle pietre da 
arruotare gli frumenti di aeciajo, in luogo di (la- 
gno , e di rame carico di fmenglio: fi può in fatti 
torhiare il vetro con quella forte di pietre s ma 
l’operazione farebbe più lenta , perchè non vi & 
corpo, fe fi eccettui il diamante , che morda fui 
vetro, come lo Smeriglio. I cu ri olì , che volefle- 
ro far delle prevein quello genere, giudicheran- 
no dalf’efperienzà qual de ! due mezzi debba an- 
teporti. 

Vedefi , che farebbe ugualmente poffibile lavo, 
■rar un céppo di vetro , dargli ad arbitrio quella 
forma ,' che piò 'piace fife; ma tali diffegni fi efegul- 
feofìo più- prontamente , più comodamente , e più 
vantaggiofamente fopra una materia foffiata, e ri- 
dotta uguale, e lifeia, mentre ciò è un appajrcc, 
fhjo per metterla in fui tornio, 
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Il Trattore è propriamente un Cuoco, pubblico, 
che condifce ed apparecchia le >vi,vande ; egli 
xiuoifee iti certo modo in lui lolo i diritti di tre 
altre Profeflìoni : cioè di Venda-rofto , di Padic- 
ciere, e di Olle. Egli ha diritto di dar de’ pranzi 
completi tanto in fi» cafa , come altrove f e di 
tener fiale e cale acconce a far nozze , e convi» 
ti , Noi abbiamo trattato di quello , ,che conceri 
aie le due ultime Arti fiotto alle loro voci , fi per- 
ciò non ci retta a parlare in quello Articolo ié 
non di quello, che riguarda ,propriamonce l’Arte 
di condir le vivande, e di allettare il.gutto, che 
nel monde fi domanda,/* cucina per eccellenza % 
e che Montagna chiama più brevemente la Jcien * . 
ta della, gola ; vale a dire il fegato ridotto 
In metodo di far mangiare oltre il necellario; 
imperocché la cucina delle perlone fobrie » o 
povere non è che 1’ arce comune di apparecchia- 
te .e condire i cibi per fpddisfare .ai bifiogni del* 

Ee^vivande di latte , il miele,, le frutta della 
terra, i legumi conditi di fiale, i pani, cotti fiotto 
alla cenere furono il cibo , c il nodrimento de 
primi popoli del mondo vano lenz altro raffi- 
camento di quelli benefici della natura» ed erano 
più forti, più robufti , e meno efpotti alle malat- 
tie. Succedettero in appretto le carni bollite, ar* 
rottite , o i pelici cotti nell’acqua ; fe ne faceva 
però un ufo moderato,; la fianità non ne pativa , 
)a .temperanza regnava ancona .,, e il folo appetito 
tegola va il tempo, e il nume!» de’ pranzi. 
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Del luffo À«U* Tavola preffo «gli ^ fistici , 

1 * Greci , <g i demani* 

' ■ ' k * : “• * » . .* r- t 

Ma quefta temperanza non durò lungo tempo! 
il mangiar tempre le medefiroe cofe , e a «un di» 
preflo condite -nell* iftefl» maniera ingenerò il fa- 
ftidio, e k »oja , il falli dio fece nafeere «la cario» 
fi», la curiofità fece faredell’efperienze, l’efpe- 
rienaa conduffe k Yen Aulirà ; l’uomo gallò, prò- 
vò , variò , f cesie , e giunfe a farli un’arte deli* 
azione piu fempiice e più naturale. 

Gli Aliatici «più voliittuoli , che gli altri popoli 
furono i primi id impiegare nella preparazione de* 
loro cibi tutte le produzioni de’ loro climi ; il 
commercio porrò quelle produzioni ai loro vicini; 

J uomo correndo dietro alle ricchezze , non per 
* ' 7 ? a PPf®erò il. perdimento, che per poter 
lodaisbre aiti fua voluttà, e per ^cambiai» un 
ìempnce -e 'buon nutrimento in altri piùzbbondan» 
ti , piu varj, piA fenfual mente conditi-, < per coli» 
legjBcnza più pregiudicievoli -e dannoli alia k ni» 
modo U delicatezza .delle tavole 
paisò dall* Afia agli, altri pepali della tetra . I 
Perl»®! aomumearono ai Greci quello ramo di 
ludo, il quale i faggi iugulatori di Lacedemone 
tempre vigorofamente lì oppofero. 

i Romani divenuti ricchi e potenti feoflèro il 
giogo delle loro «antiche leggi , abbandonarono k 
loro vita fròria e frugale, e gallarono l’arte del 
mangiare lautamente , e voluttuofamentr: ìsr tutte 
coquus Viliffmum «ntiquit mancipium , a filma- 
itone 4sr>itfu , in pretto effe , fe» quei mtnìfie- 
rtum juertrt * or i babeti capta \ vite tamen iUé 
qua tutte confpiciebantur > fumica erdnt futura 
luxurta. Tito Livio iìb,% 9 . Non erano quelli thè 
leggieri c piccioli incomincia menu dedaleo ina li- 
ti 
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tà della tavola , che giunfero indi a non molto al 
fomrno grado di difpendio, e di corruzione, Bifo- 
*na leggere in . Seneca il ritrarrò , eh* egli ne 
ta; dico in Seneca , perchè la Tua Severità , o 
la Tua bile, Te fi voglia, ci fa fapere molte cofe 
fopra di quella materia, che gli fpiriti pili indui* 
genti per i difetei del loro fecolo padano d’ ordi- 
nario fo^o Silenzio. Non vedevafi , ci dice , che 
Sibariti mollemente sdraiati fu i loro ietti , con- 
templando la magnificenza delle loro tavole, con- 
tentando le loro orecchie con i pili armoniofi con- 
certi, la loro villa co’ più JuGnghieri» e Seducenti 
fpettacoii, il loro odorato co’più fquifiti profumi, 
e il loro palato colle più delicate vivande. Molli, 
bus , lenibufque fomenti s totum laceffitur corpus , 
nenares interimcejjent , odorikus variti infi. 
citur locus ipfe , in quo lunuria partntatur . In 
fatti t’ufanza della moltiplicità delle portate del- 
le vivande, e l’ incitazione di que’ Servitori, eh* 
lì domandano Coppieri , Maggiordomi , Scalchi re. 
vengono da’ Romani ; ma i loro cuochi particolar- 
mente erano perfone importanti, ricercate, dita- 
te , e dipendiate in ragione del loro merito, cioè 
a dire, della loro eccellenza in queda arte per- 
niciofa , e lufinghiera , eh’ anzi che conservare la 
vita, produce una perenne e Sempre nuova forgen. 
te di mali. Era vi a Roma uno di quedi funefti 
Artefici di cucina, al quale pagavanfi quattro ta- 
lenti l’anno, che giuda il calcolo del Dottore.ifcr- 
nard fanno 864. lire derline dacci rea laoooJire di 
Francia. Antonio fu tanto contento diuno de’fuoi 
Cuochi in un pranzo dato allaRegina Cleopatra , che 
gli accordò in premio , e guiderdone una Città. 

Cofloro aguzzavano 1 ’ appetito de’ loro padroni 
col numero , la forza, e la divertita de’ manica- 
retti , ed aveano tanto ampliata ed edefa queda 
diveffità , cb$ facevano perfino cangiar figura 4. 

a tcic- 


Dlgitized by Google 


f 


TRA. io* 



a tutti i p’zzi , che volevano condire: imitavano 
j pefci » clie fi defider»vano , e che non fi poteva- 
no avere , dando ad altri pefci il medefimo gufio, 
e la delta ferma di quelli , che il dima o la Ra- 
gione negavano aHa ghiottoneria. Il cuoco di Tn- 
rnallione componeva perfino a quello modo colla 
carne di pefee , dilf-rrnti animali , piccioni falva- 
tichi , tortore , pplaltre ec. ed *// turno parla di 
un porco mezzo arroflito preparato da un cuoco > 
che aveva avuta l’arte di vuotarlo , e di empirlo 
fenza fventrarfo. 

Al tempo di Augnilo i Siciliani fuperarono gli 
altri nei! 'eccellenza di quell' Arte infid ofa; quin- 
di non vi era a Roma Tavola delicata , che non 
fofie fervita da gente di quella nazione: 

"Hon ficuU dapts # 

Dulctm elaborabunt faportm 
dice Orati» . Apicio , che viveva fotto Trajano 
aveva rirrovato.il fegreto di confervare le nitri- 
che frefche; ne mandò dall’ Italia*» quello Prin- 
cipe» eh’ era nel paefe de’ Parti , e quando arri- 
varono, erano ancora lanifiìme: e quindi il nome 
di Apicio annefio per lungo tempo a certi mani- 
caretti fece una fpezie di fetta tra i ghiottoni dà 
Roma . Non è da dubitare , che il nome di ufi 
qualche voluttuolò che farebbe megjio collocato 
dopo un manicaretto, che alla teda di un Libro, 
non giunga a conseguire più facilmente l'immortalità • 
col mezzodei fuo cuoco, che del fuo fiampatore . 

Dei luffa diila Tavola prgffo agT italiani » 
c i Francefi, 

Gl' Italiani furono ì primi , eh' hanno ereditate 
le reliquie e gii avanzi della cucina Romana; ed 
•Uè han fatto conufcere a’ Francefi il lofio del a 
favola , di cui molti de' loro Re hinno tentato 
Trìtio XV li. O di 
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di reprimere l’ eccedo con i loro editti ; ma in 
ultime trionfò delle Leggi fotto di Enrico IV. ed 
allora ì cuochi d* Italia andarono a ftabilirfi iti 
Francia. 

,Io ho veduto, dice Montagna , tra noi uno di 
quelli artefici, che aveva fervilo il Cardinale Ca- 
raffa: mi fece coftui un difcorfo di quella fcienza 
di gola con una gravità e un contegno magiftra- 
le , come fe parlato ave/Te di un qualche gran 
punto di Teologia ; mi diciffrò le diverfità di ap- 
petito , quello che fi ha a digiuno , e quel- 
lo che fi ha dopo la feconda , e terza por- 
tata ; i mezzi ora di allettarlo ora di rifvè- 
gliarlo ed iftigar o j il metodo , e I' ordine del- 
le falfe » primierameute in generale y e dopo di- 
chiarando per minuto le qualità degl'ingredienti, 
fe i loro effetti ; le differenze delle infilate , la 
maniera di adornarle e di abbellirle per renderle 
ancora più grate e piacevoli alla villa; pofeia en- 
trò in materia «fui I’ ordine della t«vola, piano di 
belle ed importanti confiderazioni , ed accompa- 
gnato da ricche, e magnifiche parole, e di quelle 
ancona che s’ impiegano per trattare del Governo 
di urt Impera. 

I Francefi (Indiando , c ricercando il fapore , e 
il gufto , che deve dominare in ciafcun manicaret- 
to , forpaffaròno predo i loro maeftri , e gli fece- 
. ro andare in dimenticanza j allora , come fe fi 
aveffero fatta una disfida fopra le colè più gravi , 
ed importanti , pare , che mn abbiano ritrovato 
( nulla , che tanto gli allettaffe » quanto il veder* 
il gufto della lord cucina preva ! ere a quello degli 
altri Regni opulenti , e regnare fenza concorren- 
za e riva ita dal Settentrione al mezzo giorno. 

Egli è nonpertanto vero, che mer^e de' cofìjg- 
mi e della corruzione genera 'e, tutti i pavfi rie*» 
chi hanno de’ Luculli > che concorrono col loro 
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cfempia a perpetuare 1’ amore della fenfualità del* 

1 a Tavola. Ognune j’ accorda nell’ alterare e dif- 
formare in cento guife diverfe i cibi , che di la 
natura , i quali per quello mezzo perdono la loro 
buona qualità , e fono» fe può dirii * altrettanti 
veleni luiìnghieri , apparecchiati per diflruggere 
il temperamento , ed accorciare il corfo alla 
▼ita . 

Quindi la cucina fempfice nelle prime età del , 
mondo , diventata più comporta * e più raffinata di 
fecolo in le colo, quando in uno , e quando in un 
altro luogo, è al prefente uno rtudio , una faen- 
za delle più difficili, e faticofe, fopra la quale ve- 
diamo comparire continuamente nuovi Trattati 
fotto i nomi di Cuoca Francefe , Cuoca Reale » 
Cuoco moderna , doni di Como , Scuola degli Offi- 
ciali di bocca , e cento altri » che cambiando per. 
petuamente metodo , provano , eh’ è importi bile 
ridurre ad un ordine rtabile , e fermo quello » 
che il capriccio degli uomini , e la sregolatezza 
del loro gurto ricercano, inventano , immaginano 
per inaicherare gli alimenti . 

Conviene nondimeno confettare, che liam debi- 
tori all’ Arte della Cucina di molte preparazioni 
fommamente utili* e vantaggiofe, e che meritano 
l'efame de’Fifìci. Di quelle preparazioni altre ri- 
guardano la confervazione degli alimenti , ed al- 
tre rendono a renderli di una più agevole dige- 
ftione . 

Sei modo di confervare U vivando 9 

gli alimenti , \ 

La confervazione degli alimenti ù un punte 
importantiffimo . Indipendentemente da la caredia 
e fcarfezza , da Cui anche i paeli più fertili ed 
abbondanti* fono talvolta afflitti, e travagliati * i 

O a Viag- 
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•viaggi lunghi richiedono neceflariamente quell» 
confervazione . H metodo per conseguirla è lo 
fleffo , tanto rifpetto agli alimenti del Regno 
■vegetabile come a quelli del Regno animale 
Quello metodo dipende dall' aggiunta o dalla Sot- 
trazione di alcune parti, che tendono ad impedi- 
te la corruzione, e quello ulti/no mezzo di con» 

\ Servare gli alimenti tratti dagli animali è il più > 
Semplice . Confille nel dileccamento , che Si Sa a 
fuoco lento , e dolce , e ne’ paefi caldi al calor* 
del Sole . A quello modo , per efempio , lì Sanno 
j dileccare i pcSci , che fervono pofeia di cibo. 

Si può parimenti Spogliare i Succhi degli ani- 
mili di tutta la loro Soverchia umidità e redi» 
toir'a loro opportunamente ; poiché facendo mu« 
cifagine polTono provare quella vicilTitudine- ; o 
quindi è nata l’invenzione delle gelatine, e del-. 
le tavolette di carne» che Soffrono il trafporto di i 
lunghi viaggi ; ma poiché , quelle tavolette no» 
fono fenz’ aggiunta , appartengono più particolare 
mente a quella Spezie di c^nlervazione , ch‘ è or- 
dinaria, e comune, e che fi fa coll’ aggiunta di 
un qualche corpo flraniero capace d’impedire e di 
allontanare la putrefazione da Se So lo» Senza ve- 
run altro apparecchio : e quedo è quel’o , che 
producono il lai marino , e il Sale comune-. Gli 
acidi vegetabili , 1’ aceto, i Sughi di agredo ». di, 
limone , di cedro ec. fono ancora acconci e buo- 
ni a tal effetto , perchè ridringona i Solidi degli, 
animali Sopra i quali s’ impiegano , e rendono la 
loro unione più intima , e men facile a Sem 
glierfi. 

Si confervano parimenti le vivande tratte dagli 

animali con Sali volatili attenuati colli deflagri- 
none de vegetabili , e con Sali acidi volatili in., 
timamente mefehiati con un olio molto attenua- , 
to ; tali Sono gli alimenti affumicati : ma quefla 

prc- 


Digitized by Google 


* ^ 


UÀ tij 

^preparazione è compolla del difeccamento che ne, 
forma ima gran parte ; nondimeno egli è certo , 
che l'olio, ch’efice del fumo, e que'faii fottiltf* 
fimi prendendo il luogo dell' acqua , che fvapora 
dal corpo della carne, debbono renderla aliai men 
fioggetta all’ alterazione . L* efperienza ogni gfcrt> 
no ce lo ■dimoftra y imperocché le carni , e i pe- 
Kci , che fi preparano a quello modo , fi conferva, 
no rii più che con qualunque altro metodo» 

Vi -fimo molte altre maniere di confermare gli 
alimenti , itiaeflendo fondate fopra i mede fimi prin- 
< cip7, crediamo di poter far a meno di elporle . Così 
•cuocendo le carni , fia che faccianfi bollire od ar« 
roftire, fi confervano fempre meglio , che in al. 
v tro modo, perchè fi fpogliano in gran parte della, 
loro mucilagine. Si pofifono ancora cnnfcrvai e per 
■qualche tempo le parti degli animali e i vegeta, 
-bili fotto il graffo, lotto l’olio , lotto i fughi de* 
purari , che impedifcono la loro fermentaeione « 
■o la lore putrefazione difendendole Hall’ aria e. 
fterna» Infine gli aromatici , come <1 pepe , I» 
lpezierie, fono confermativi tanto più frequente, 
mente adoperati quanto che danno d’ordinario un 
grato fapore agli alimenti : tuttavia è raro , che 
il Tale non entri per molto in quella prcparazio- 
ne. Aggiugniamo , che il difeccamento concor- 
re fempre , e quafi fempre con gli aromatici per 
gli alimenti , che fi vogliono confervare lungo 
rompo, •" t ‘ 

' , -j£% ^ j ' < 

< Bel meda vii rendere le vivande pili 
agevoli alla digeli ione. • . . 

Tn quello , che concerne 1' arte di rendere gli 
alimenti de’ due regni più facili a digerire , la 
prima regola in ufo , fi è , una antecedènte • 
frrte preparazione d* fuoco particolarmente rifi. 
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•etto alle curi» perchè le fibre della carne cruda, 
fi attengono così fortemente infieme che Iofìoma- 
co degli uomini non può fepararle* e dividerle ». 
c perchè la muccilagine » che le unilce abbilogna, 
di una grande attenuatone, affine di eller puìio- 
Jubile , e di una più facile digeftione - Per quella 
«’ impiega 1* ebollizione in un qualche liquido », 
come nell'acqua., nell’ olio, nel vino ec. o 1 
azione di un fuoco arido, e fecco» che gli arro- 
ftifce c gli cuoce nel loro fucco interiore. 

L* aggiunta di diverfe foftanze , che li umico, 
no a quella prima preparaziohe , concorre ancora, 
ad agevolare la digeftione, o a fervire di corret- 
tivo . il condimento più ordinario per agevolare 
ia digeftione, è il fale, che io piccola dofc im-, 
ta leggermente lo ftoraaco» accrefce la lua asto- 
ne e la fecrtzione de’ liquori . Ogni cor re ti va 
confille nel dare agli alimenti il carattere di al- 
terazione contrario al loro eccello particolare. 

Per quello poi riguarda particolarmente 1 art® 
del Trattore o Cuoco , la quale non è diretta 
chea rifvegliar l’appetito con un apparecchio, 
ftudiato degli alimenti , quantunque noi conùde- 
riamo come molto pregiudicievoh e dannole cut- 
te quelle ricerche fperimentali di leniuali!* , • 
fiamo perfuafi , che per quanto grati e piacevoli 
«(Ter pollano i manicaretti prepar*! in «itti i pae^. 
fi dal lutto , fono piuttollo fpezie di veleni che 
alimenti utili, e giovevoli alla con fervazione del- 
la fanità, 1’ oggetto della noftra Opera ci obbliga 
ad efporre il modo di apparecchiare le ^vivande 
per ufo delie Tavole fecondo i pietodi più recen- 
ti. Noi però non ci dilungheremo tanto quanto 
richiederebbe I* ampiezza del fuggetto conten- 
tandoci di fpiegare le preparazioni delle vivande 
più comuni e che fogliono aver luogo in tutte le 
Tavole* rimettendo i Lettori pel rimaneste a jU- 
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bri , che di ciò trattano per minuto e che fono 
di in tanta copia, che potrvbbefi formarne un» 
picciola Biblioteca . In quel poco che intorno a 
cii» diremo avremo la cura di fcegliere quelle 
preparazioni , che fenza nuocere alla falute po (To- 
no più dilettare il palato; fedendo in agni Arti, 
colo I’ Autore del Libro Intitolato Diftionairt r 
Tortati/, de Cuifine ec. fìampato a Parigi net 
*767. 

Bue alla moda, 

4 

•e 

Pigliate un pezzo di carne di bue, battetelo , 
e guernitelo di groflfi» lardo ; mettetelo in una 
terrina con fale, pepe, alloro , e limon verde . 
Fate cuocere a fuoco lento . Quando ha gittato 
fuori tutto il fuo fugo, aggiugnetevi un bicchie- 
re di vino; fate bollire , e coiti' è quali feccato, 
cavatelo fuori, e recatelo in tavola con fugo di 
limone, 

\Altr* maniera di fare il bue alla moda . 

• Pigliate del brodo di bue condito confale; pe* 
pe , garofano in polvere, e fugo di cipolla , e me» 
fchiatelo in un bicchiere di vino . Lafcute qui- 
vi a molle per due ore il voflro pezzo di bue r 
e pofeia lardatelo . In apprefTo mettetelo io una 
terrina con alcune foglie di alloro , ed un altra 
bicchiere di vino . Fate cuocere a fuoco lento , 
tagliatelo in fette , quando farà freddato , e lo- 
catelo in tavola per intramefio. t 

Bue alla realt . 

Guernite il voflro pezzo di bue di grolle far- 
4* He, e conditelo con Ale e pepe, Lafciate ma- 

' © 4 rina- 


rinare . Avvolgetelo in un panno lino in guifa * 
che ài grado non podi penetrarlo ; pofcia mette- 
telo in una pentola con una (ufficiente quantità 
-di grado di porco . Mettetevi dell* agreflo od a* 
ceto, del vino , ed alcune fette di limone , del 
petrofellino , cipoliette, ed alloro. Fate bollire a 
fuoco lento. Ben confumato che fia il brodo, ca- 
v.tcnelo fuori , e recatela in tavola 'tagliato io 
fette per jntramedo. 

Cervello di Bui. 

Fate cuocere alla brace ( a ) con vino bianco » 
fale, pepe*. petrofellino , cipollette, e piante aro-* 
maliche , come timo, baffi lico , ed una o due 
brocche di g*r fano ; e recatelo in tavola con una 
falla appetitola , ovvero con un ragù di cipolla 
ne, e di radici, 

\ 

. . s „ 'i * -* * U 

<Altr» maniera . 

Fate marinare il cervello con fate, pepe, ace- 
ro, e burro con un poco di farina, aglio, petro- 
fellino, cipol ette , limo , al'oro , e baffilico . 
Sgocciolate; infarinate ; fate cuocere , recate io 
uvola con petrofellino fritto. 

cervello dì Bue alla matelotte , o come noi 
diremmo alla marinaresca. 

Mettete il cerve! 'o a purgarli nell’ acqua tepi- 
da, e ad imbiancare un momento nell'acqua boi-* 

lente ; v 


( a ) In fine de IP Artìcolo fi troverà la fipie* 
g azione dfi termini proprj dell' Art» . 
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lente •; méttetelo alla trace bianca ravvolto in 
lardelle di lardo , con brodo , limone in fette * 
fale, pepe, petrofellino , cipollette , due gufcj d* 
aglio, cimo, alloro , baffilieo » e un bicchiere di 
vino bianco. Pigliate dipoi due cipolle bianche f. 
tagliate l’eftremità i levate via la prima fcorza , 
o pelle ; fatele imbiancate t cuocere nel bj;odo 
con una cucchiajata di riduzione , una di coulì » 
rn mezzo bichicre di viti di Sciampagna , fili ; 
e pepe groflo. Ridotta che Ha la falfa , levate il 
cervello dalla brace ; verfatevi fopra il ragù , al 
quale fi può aggiugnere delle radici , che fi fcora 
nano j c fi fanno cuocere colie cipolle» 

Lingua di Bttt alla brace'. 

• s * . •* .*»«'• » 

Pigliate delle lingue di bue, e méttetele full» 
brace, o nell* acqua bollente per pelarle pià fa* 
cilmente ; lardatele con grofih lardo 1 e con lar» 
delle di. profciutto crudo ; fate cuocere ad una 
buona brace con fuoco fopra e fiuto per inclita 
due ore; pofcia fgocciolatele ; digradatele bene » 
e verfatevi (òpra un buon culi di funghi , ovve- 
ro un ragù di funghi , tartufi , fpognuoli , * prua 
gnuoli , coaditi di buon gufto , con un fugo 4& 
limone o di arancio» 

J ' ' 

.Altra Maniera, 

, / » ^ 1 • * . , » 

Fate cuocere la voftra lingua a lentiffimo (ni* 
fco con fale , pepe , petrofeilino , timo , alloro » 
baffi fico, brocche di garofano , eipdfo , radici, iti 
quella quantica di brodo , eh* è neceflarja , per» 
ché la lingua vi dia a molle : com’ è cotta , te* 
vacane via- la pelle, tagliatela in fette; dtfponu- 
tela fopra un piatto e fate bollir dolcemente nel- ^ 
la falfa feguentc , “Mettete iA una cazz» rutl 4 

delio 
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dello fcalogno , e un poco di aglio fchiaciati in> 
Cerne , una cucchiaiata di brodo , due di culli t 
fate , e pepe j fate dare una 'bollitura a quella 
fai fa, paliate la per uno Aaccio , ed aggiugnetevi 
un filo» o fu alcune gocce di aceto. 

lingua di tua allo [piada . 

Fate cuocere la lingua alla brace, come qui fo« 
pra ; levatene via la pelle ; guemitela di lardo 
minuto, e mettetela nello (piedo . Quando far», 
di bel colore , recatela in tavola colla medefima 
falfa qui innanzi deferitta . Si pub ia vece di 
quella falfa mettervi un ragù di funghi. 

Le lingue di vitello , e d< porco allo fpiedo li 
apparechiaoo , e fi cotidifcono nell* idei!» ma- 
ster* • 

lingua ài Bua in briciola. 

Fatela cuocere un poco più che per metà Meli* 
acqua bollente fpogliateia della lua pe le ; ta- 
gliatela m filetti lottili , cui metterete in una 
cazzeruola con petrofeilino , cipollette , funghi 
Il tutto tagliato Tortilmente , fale , pepe grolfo , 
oglio fino . Come il ragù bollirà. , aggiugnetevi 
un bicchiere di vinojbianco; digradate; metteteci 
un poco di culi ; e lè la falla non è baftevol- 
inente piccante , aggiugnetevi il fugo di un li-, 
mone. 

t * ' , % • • , 

Hagiì di lingua di Bua, 

«*» • 

Fate cuocere nell’acqua con fale e pepe; ovve-, 
xo pallate Soltanto la lingua filila brace per le- 
varne via la pelle ; guemitela di picciolo lardo , 
c farci* cuocere niello fpiedo; bagnandola di bui, 

r® 


Digitized by Google 


ro con file, pepe , ed aceto; tagliatela pofcia in 
grotte fette, e fate dar loro alcune bolliture in 
una remolata fatta di acciughe , capperi , pecrn- 
fellino, cipollette, il tutto tagliato minuto , e 
pa flato nel juf di bue ben condito , e con un fi- 
letto di aceto . Si apparecchiano all’ iftcffo modo 
le lingue di vitello. «. # • * 

Rognoni di Bui mila padella . 

• *“ *•' , ' f 

Tagliate i voftri rognoni in fétte fotti li » • 
mettetegli nella padella con petrófellino , cipol- 
lette • fcalogni | pepe , e (ale. Cotti che fieno « 
levate via i rognóni , ed aggiugnete al 'a falfa un 
bicchiere di vino con un poco di acqua. Fate una 
legatura di tte gialli di uovo con agretto. 

Rognoni di Bue celia cipolla . 

Patiate della cipolla al burro ; come farà cotta 
per metà , mettetevi dentro il rognone -tagliato 
in perni fotti-li; condite con Cale, pepo, e lafcia- 
te cuocere nel foo fugo, infine metteteci un filo 
di aceto , ovvero un poco di fenape . 

Rognoni di Bue {ulta gratìcola % 

Fendete i rognoni in due; pipategli »® UB . 

«o di burro o graffo con fate, pepo» petroielJino.» 
e cipollette. Panieeategli » e fate arroftire luila 
graticola a fuoco dolce; e recategli io tavolacoa 
quella falfa che più vi aggradirà. 

Vitello in pejaolo o cazzerai a • 

Tagliato delle fette di Vitello alquanto gtoffe*, 
lardatelo, e fatele friggete con Utdelie di 




ni 


fli fotto» fopra ua fuoco moderato, d’ambe le par- 
ti i pòfcia infarinatele , e mettetele dentro » del 
brodo con Tale, pepe » brocche di garofano, pe- 
'trivellino , e'cipoliere. Lafciate cuocere la ralla > 
-t legatela con gialli d’uovo temperati dentro * 
deli’ agretto* 

Ceftolettt di Fittilo coll' trbt fini-, 

pattate al fuoco con lardo ttrutto, cipolletta » 
Yuhghi,, pfetrofe Mirto, aglio, batti Nco , H tatto mi- 
nutamente tritato . Mettetevi le cortolette con 
fa le, e pepe ; coprite di lardo', fc fate cuocere * 
fuoco lento . lavatele fuori , e mettetele nell* 
fai fa di culi. Fate bollire per digradare; * ree», 
tele in tavola con fugo di limone fopra 

Cofiolttte in cart*\ 

Fati marinare co» olio , fale, e pepe', pttrofeL 
lino, cipollette, e funghi tritati; involgetele di 
'carta oliata ; fate cuccete full» graticola a fuoco 
lecco con un poco della lóro marinata', e recate» 
le in tavola aìciutte avvolte nell* loro catta> 

lombo di Fittilo in ragi* 

Lardate di grotto lardo , e condite bene ; fttd 
atroQhre, e com è quali cotto , mettetelo in un» 
Casseruola con buon brodo e vino bianco » petro» 
fettmo, timo, brocche di garofano, funghi , col» 
io fgocciolamento del lombo e farina fritta ; met- 
tete il tutto fui fuoco per alquanto tempo, con- 
dito di buon guflo , • recate in tavola con una 
falla. 


Tt- 
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Tifi a di Fittilo, air inglij t , 


Tuffate!» nel!' acqua bollente « e rafchiatela be- 
»«; fendetela in due, per poter meglio nettari» 
in moite acque tiepide ; fate cuocere quelle due 
metà colla lingua in una buona bi»ce . Pigliate 
una metà di midolla di pane; inzuppatela di bur- 
ro , r di fugo di erbe fine , e fatele pigliar colo, 

jte al forno, fate un ragà dell'altra meta . Ta- 

gliate la lingua in picciole fette, e il cervello iti 
piccoli dadi , dopo averlo fatto marinare; fate 
friggere con lardo tagliato all’ ifleffo modo. Re- 
cate in tavola la metà intiera nel ragù dell’ala 
ara, con lardo Cottile, cervello , c petrofelline, 
fritto., 

■ <> . J" ... . 

Ttfia di vittllo f arjìttt , 

Ben lavata, e rinettata, diffoffatela ; fatele un 
letto di fiarfia fina di pollame, e condimento or- 
dinario; mettete fopra di quella farfa un ragà di 
perniciocci, piccioni, quaglie , od ortolani, co- 
prite il ragà ! della roedefima farfa , ed accomoda- 
te la teda come fe foffe intiera. Avvolgetela in 
un pezzo di carne di lombo di Vitello ; e reca- 
tela in tavola con una effenxa, e fugo di limone . 

Ragli di figgati di Fittilo . 

Lardate di groffo lardo con fale , pepe » met- 
tete in una terrina il voftro fegato fenz’ ac- 
qua , e ponetelo fopra un fuoco lentiffimo . A 
mifura che va fudando, acerete -te il fuoco, alla 
metà della cuocitura, mettete un bicchiere divi- 
no, e iafeiate bollirò fiqo a perfetta cuocitura , 
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fegato di Vitello col prefeiutto. 


Cuocere lo alla brace » e tagliate del prefcìut- 
to in piccole fette; fatele friggere iti una cat- 
semola . Quando cominciano ad attaccarti , bagna- 
tele con buon ju* , e fatele cui cere alcun poco i 
Legatele pofeia con on buon culi di permei , o 
con cu'ì ordinario ; e recate in tavola il veltro 
fegato , guernito delle fette del prefeiutto eoe 
fugo di limone. 

fegato di pittilo alla Licvtft . 

Tagliate il fegato in fette; condite con fife * 
pepe; infarinatele, paflate alla padella con burro 
caldo, e rivoltate di quando in quando. Verlola 
fine della cuocitura mettetevi petrofel Imo trita- 
to, un filetto di aceto, ed eflenta di prefeiutto i 

3 Piccatigli» di Cabrato , 

Paté cuocere una laccbetta o cofcia di caftrat 0 
nello fpiedo, è Jafciatela freddare. Pigliatene il 
meglio , e tritatelo bene . Fate fudare ed attac- 
care una fetta di prefeiutto. Bagnate con culi t 
con brodo; fate cuocere una mete’ ora; cavate di 
poi il prelciutto , e mettetevi il caftrato tritato * 
Fate ribaldare finta bollire • e condite di buon 
gufto. Accomodate in un piatto, e guernite di 
uova affogate nell'acqua e di erotte fritte. 

Guazzato di Caftrato ; 

v / 

Figliate delle coflolette grotte di caftrato, fate- 
le cuocere in una buona brace , con brodo , Ur- 
dclle, petrofilliao , cipolle» timo, alcune rape , 

fale* 
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Tale, e pepe; tagliate delie rape in forma di man* 
dorie, fatele friggere in graffo di porco, fenza 
dar loro foverchio colore. Sgocciolatele, fatecuo- 
cere nel Srodo bagnate con culi , e fate bollire 
alcun poco . Levate le coftolette dalla brace : « 
fgocciolatele bene dal loro graffo, e pofcia verfa* 
re ri fopr* il ragù di rape . 

V. 

Code di Gaftrato alla Santa Msneboult. ’ 

Mettete nel fondo di una marmiti od altro vi- 
ta delle lardel le, fette di prefciutto, e cipolle : 
ponetevi fopra le vcftre code di callrato, e copri* 
tele con altre fette di vitello efardeJle; condite 
con erbe fine , e fpezierie , mettete la marmira 
nel forno, o fulla brace ; cavate fuori le voflrc 
code,- panizzate» e fatele arroftire fulla gratico- 
la; e recatele in tavola con una remolata. 

Code di Cafirato coll’ acetofa . 

Fate imbiancare, e cuocere le volt re code eoe 
del buon brodo, e fa metà di un limone tagliate > 
in fette, fale , pepe , petrofe/Jino , e garofani * 
Tritate da un altra parte dell’ acetofa, o della 
lattuga , partatele eoe una fetta di prefciutto é 
dei burro, un mazzetto di perrofeliino, aglio» e 
garot.no. Bagnate con buon brodo, e due cucchia- 
iate di cult. Fate cuocere quello ragù , digraffa* 
telo; levate via ti petrofellino, e vcrfatclo (òpra 
le voftrc code. 

Minuzzame di Agnello. 

Tagliate in pezzi il fegato , il cuore , il poi- 
mone di Agnello , imbiancati un momento, all’ 

4cqw bollenti i pofcia fategli cuocere * fooc0 

' kfi* 


lento dentro a del brodo con un poco di burro a 
(àie, e pepe. La faffa fi fa con tre rolli di uo- 
vo {temperati in un poco di latte ; come la fa : f* 
è. (hta legata fui fuoco , vi fi mette un poco, di 
agre ilo. 

Tetto di o€gntHo fritto * 

Si taglia in pezzi, che fi mettono a molle ii^ 
parti uguali di aceto, e di agretto con fate, pe- 
pe, garofano, cipolla, ed ai oro per quattr’ore . 
Si rivoltano quelli pezzi in una palla fina e chiara, 
di farina , vin bianco , e rolli di uovo , e pofeia 
fi friggono nella padella coi burro, o col graffo, 
di porco. * 

Tefia di Agnello, 

Pigliate due Tede co' lorocolli, levatene le ma*, 
(celle, e il grugno; fatele imbiancare inuna mar- 
nila con del brodo, e una fufficiente porzione dr, 
vino bianco, col 1 » metà di un limone tagliato in 
fette, e forzato, ovvero cou deH’agreflo in gra-, 
ni , s’ è la (buffone , un mazzetto di erbe fine e 
radici. Copritele di lardelle , e cotte che . fieno, 
recatele in tavola con una faifa piccante, 

• 

, Per co di latte nelle /piede*. 

Mettetelo a molle nell’ aqua bollente , pelate-.. 
Io, vuotatelo e mettete nel ventre fale , pepe 
cipollette , e cipolle guernite di brocche di garo- 
fano, un pez?o di burro, e ponetelo, nello Sp e-, 
/ do: bagnatelo con burro frefeo o con olio di oli- 
va, q fatqg.i pigliare un bel colore. Recatelo in 
tavola con tale, pepe bianco, e. fugo di arancio". 
Si riempie ancora col fegato tritato , con lar^sfe 
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imbiancato , tartufi , funghi , capperi , un’ accm- 
a, erbe fine, fale e pepe partati nella cazzeruo- 
a. Ben avvolto di fpago fi fa cuocere come fa* 
P™ < 


Porco di latte in ragù . 


Tagliatelo in quattro , e partatelo nella cazze. 
tLUoIa con lardo ftrutto . Fatelo cuocere con del 
brodo, e un bicchiere dì vin_> bia&£o , erbe aro- 
matiche, Tale , pepe , funghi , e olive difibfTite , 
«;he fi fanno cuocer bene; negate la (alfii coli* fa- 
rina, e recate in tavola caldo. 

Treffìutto nello fpìedo . 

Spogliatelo della cotenna , e del graffò fover-. 
chio ; fate dirtalare nell acqua tepida , e dipor 
Ilare a molle da dieci in dodi, i ore in una bot- 
tega* di vino di Spagna; involgetelo di carta , e 
mettetelo nello Spiedi ; ponete r vino di Spa- 
gna in cui è flato a molle, nella leccarda e ba- 
gnatelo con efso mentre va cuocendo : cotto che 
fia , panizzateio con briccioii di pane fini e p<*tro- 
fellino tritato; fategli pigliare b*l colore ; falcia» 
te. freddare , e recatelo in tavola fopra uua to- 
tagliuola guernìta di prtrofe.Jino verde. 

Pref riatto alla brace . 

Lavate la cotenna , e if graffo foverchio di fot* 
to , e fate dirtalare , avvolgerlo di fpago , e met- 
telo in una marmita eoo in fondo lardel e , fette- 
jj , Carne di bue., e d c.gni forre di erbe fire , ra- 
dio , e condimento opportuno fenza faì«,’ fatecuo» 
cere il magro difotto , col vaio ben coperto , e 
Ipttato con della parta con fuoco dolce d*iopra e 
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di folto da dieci in dodici ore; lafciateio fredda» 
re net'a fui fai fa; cavatenelo fuori» e levate !• 
fpago ; mettetelo in una fortiera ; paniazate con 
erotta fina; fate pigliar colore colla paletta rof. 
fa » e recacelo in tavola guernito di petrofeliino 
fritto . 

[ Prefeiutto cotto fenza fuoco e fent' acqua. 

Levate da un prefeiutto tatti i gratti fuperflui ì 
e nettatelo bene; toglietene via la pelle ; mettete 
fopra una tovaglia del timo » del bafilicoi e dell* 
alloro» e collocatevi fopra il roftró prefeiutto dal? 
la parte^ gratta; condite tanto fopra come fotto ; 
e aggiungetevi del garofano » e del pepe » invol- 
getelo bene nella tovaglia, e bagnatelo coti alcuni 
bicchieri di acqua vite ; mettete fopra di quella 
tovaglia una tela incerata ; cingetelo intorno 
di fieno , e legate il voftro involto ben fìretto ; 
fotter rate ’o nello Aereo di cavallo per quaranta ore.* 
bifogna , che fia nel mezzo di una matta di leta- 
me di quattro piedi cubi ; pclcia cavatelo fuo- 
ri» e recaci 0 in tavola come un prefeiutto ordì* 
rario , i può anche recarlo in tavola fenza le* 
vaine £.a la pelle- 

Cult di Prefeiutto « 

Pigliate metà di vitello , t metà di prefeiutto in fet- 
te ; fate Cuocere in unacazzeruola ; aggiungnete ero- 
tte fecebe, cipollette, petrofeliino, balilico, garo- 
fano, e buon brodo ben condito . Cotto che fia il 
tutto, e di baon gutto, e il fus ben tirato » paf- 
fàtelo per la ttamigna per averlo più denfo* 

\ 
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É (finta dì T refe tutto . 

Pigliate delie fette di prefeiutto crudo fottilif. 
fune; battetele; guernicè di e(Te una cazzeruoia « 
emette afudare; quando fono attaccate » mettete- 
vi un poco di lardo ftrutto, polverizzate con un 
pizzico di farina ; rimenate bene > e bagnate con 
un /ut di vitello; condite con erbe (ine* e cipol- 
le , con una brocca di garofano , fette di limone * 
funghi tritati , e tartufi » erode > e un filetto di 
aceto . Cotto che fu il tutto , pallate per la Ha- 
miglia > e ferbate'o per impiegarlo nelle cofe dov* 
entra del prefeiutto. Alcuni Vi aggiungono UÀ 
gufeio d'aglio. 

Maniera dì accomodare i Trefciutti. 

Fate una falamoja con fa le e falnitro, efl opti 
forte di erbe odorifere» come timo» alloro, bafili. 
Co, menta romana , majorana , fantoreggia e gi- 
nepro : bagnate con metà acqua * e metà feccia 
di vino ; lafciate in ìnfulione il tutto per Venti 
quattr’orè; palTate à chiaro » e mettetevi a molle 
i voftri Prefciutti per venti quattr’ ore ; fategli 
fgocciolare ; afciugatcgli* e mettetegli ad affami* 
care ai cammino* 

Maniera di confavate i Trefciutti » 

. figliate del pepe nero > e della cenere fecohdo 
la quantità di prefciutti , che avrete ; fatene una 
palla , con cui ricoprirete tutte le crepature, che 
in ellì li faranno; ciò impedirà ai tarli d'infinuar* 
Vili: appicategii in ita luogo afeiutto» 

P % Ma. 
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Maniera di far. cuocere i Href : tutti , . 

• ' Nettategli bene, fenza. intaccare la cotenna ^ 
fategli dittala re per. più o men di tempo fecondo , 
che. faranno più veccia o più nuovi; involgeteli di) - 
line ùraccio bianco ; mettetegli 4n una marroita. 

CPn due piote, di acqua,, ed altrettanto- vino rof-- 
.io più o meno, radici, cipolle., e u» groflo maz». 
zetto.di ogni Torta di erbe, fine; fate cuocere per,- 
cinque o.fei .ore a . fuoco lento ; lanciategli frt d- 
. ilare nel loro brodo , cavatenegli fuori ^ - e. levate- 
via. leggermente la cotenna, fe-nza toccare, il graf-. 
iip,.fopr> il qnaJe mettere te del petrofeUino tri-- 
tato con un poco di pepe, e de’ briccioli di cro- 
lla di pane; pacatevi fopra la padella roda per fa-, 
re che. ipre/ci urti piglino i briccioli di creda dJh 
pane ed un bel colore ; e recategli in t#vola. s , 

ijeddiY. . . ■-•••*. < 

. , *• t • '* " 

Lingue* dì Torco inveli ite *. 

Mettetele a molle nell’ acqua bollente , e-ler. 
vate via l« prima pelle ; afeiugate e tagliate al* 
cun poco dell eftremità. grolla pigliate di<poi u«< 
vafo , nel qua’e. metterete, un letto- di pepe- , fa. 

Je, e erbe fine, e un letto di lingue, comprimene 
dole bene, e così di mano in mano letto per let- 
to,. turate bene -il vafo , e lafciatele quivi una* 
fettimana ; cavatele dopo fuori, e fatele fgoccio-. 
lare dall* falanaoja , oppure fate fec care del Gine- 
prò verde, nel forno , dell,’ alloro , de* coriandolo •*, 
«imo, baftlico , erbe fine , rofmarino , falvia,, pe- 
etfl felli do, e cipollette. Come; il tutto è ben- fec- 
co ,. pedatela i# un roortajo i paflatelo per lo- 
{laccio ; mefeotete ogni cofa con Tale e falnitro. 
jefti, c difponets i» wiLVafd come fopra. Non ne. 
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*he cavate fuori le lingue , fe non in capò a fei 

fette giorni . Qu'aiido farannb fgocciolate bene t 
'avvolgetele di pannicolo , o rete di porco della 
loro lunghézza » èd appendetele *al camhiino 'per 
quindici o venti giorni . Benché fi pollano ferbarè 
vti an ho 'intiero* nondimeno è bene mangiarle in 
'capo a fei mefr. Perciò fatele cuocere nell’ acqui, 
con po«eo di vino rofloj 'falc, e pepe, e gihepro* 
Avvero alla brace . - , 

■ Lepre afta Borghigiana'» 

, Tagliatelo per membri-, è mettetene a partè iì 
fangue; guérnite la carne di groffo lardo ; fatelò 
‘cuòcere a fuoco lento con de' brodo', un* fjg iet- 
ta di vio bianco , un rhazretto di petroleilino ^ 
'cipolle » aglio, bròcche -di g* refa no , mofeada-, ti- 
mo, alloro', bafilico , fa e . e graffo pepe; Piglia- 
le il fegato deh lepre; peftrtelo finiffimo; palate- 
lo per lo llaccio con una goccia di brodo, emet- 
tetelo col lingue. Quando il ragù è corto , e li. 
Taffa ridotta , mettetevi il fangue , e il fegati» 
fenza che bolla; e mettetevi di più alcuni Cappe- 
ri 'fini-, interi, e recate in tavola - . 

, Lepre krrofio'. 

Levategli la pelle , viiotatelò , e ftropicciatelò 
f col fuo fangue ; fatelo rifare fulla brace; guer- 
fiitelo di lardo minuto, e mettetelo ne^Jo ipiedo . 
Quand' è cotto recatelo in tavola con uni fdfa 
dolce con zucchero , e cannela , che fi fa bollire 
conje un ’firopo chiaro ovvero con ! una faJfa fate 
ta di aceto bollito con fale, pepe , e cipolla guòl* 
cita rii brocche di garofano'. 


TRA, 
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di Lepre., 

.» 

Piplìite un lepre , tagliatelo a. pezzi , e guerni- 
telo di grolla /ardo condito ; Pattate con lar- 
do ftrutto , e farina» ferodo , un bicchiere di vino, 
bianco» fale». pepe, ed erbe aromatiche. Fate cuo- 
cere. Quando la falfa farà, legata, recatelo in ta*. 
vola con fugo di arancio*. 


filetti di Lepre colla cipolletta. 

Pigliate uno o due lepri , lardate ,, e fate cuo*. 
cere allo fpiedo; levatene via. i. filetti ; tagliateli, 
più lottili che fia polfibHe; pigliate della cipolli*. 
na; tagliatela, minutai abbiate un’eflènza di que-. 
Ito piccante; mettetevi dentro i voftri filetti col- 
la cipollina, pepe groflo , e fugo di limone i fate, 
rifcaldare fenza bollire*. 


filetti di Lepre alla. Cxariana . 

Levate i fletti , e la carne delle cofcie di utk 
lepre i fategli marinare con fale , pepe groflo x 
olio fino , aglio , petrofellmo , e cipolla tritati * 
quando avranno pigliato il guflo , infilzategli in 
piccoli fpiedi; mettetegli fulla graticola, e bagna- 
teli colla loro marinata. Recategli in tavola eoo, 
atra falfa piccante „ 

filetti di Lepre con una. impepata . 

Tagliate i filetti di un lepre corto nello fpie* 
do , e freddo ; Schiacciatene il fegato con una 
cucchiaia , e (temperatelo con aceto } mettete 
quelli filetti in una impepata ;* face rifcaldare fen. 

za 
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zì bollite. Aggiugnetevi il voflro fegato ftcrope- 
irato» e recate in tavola #> 

rolli alla caracalaca 

Di flottate de* polli graffi ; empitegli di tartn- 
fegati graffi » e cipollette cotte » pattare all* 
" oiio , e al limone . Fate arroftire Alfa graticola 
in una catta di carta oliata con lardo fopra e. 
fotto. 

rolli nelle fpiedo alla. Cboijts . 

Fate Marinare , due fegati graffi imbiancati eoa 
tartufi , e cipolle » cotti per meta con òlio fino ». 
erbe fine, fole , e pepe grotto ; empitene i vo- 
ttri polli fallo ttomaco t fate arroftire all* ordina- 
rio » e recate in tavola con una fallatila Spa- 
gnuola • 

"Polli nello fpiedo alla Genove fe. 

Empite di un. condimento de* loro, fegati. Tuf- 
fategli dentro , a dei lardo ftrutto , e falciategli 
freddare. Queroite* di petroleliino» fate arroftire » 
bagnate con graffo di porco j e recate in tavola 
con un’effenza di. prefeiutto. 

Polii nello fpiedo coir agli», 

* ' ' t 

Farcite (opra Io ttomaco con lardo rafehiato » 
foie» pepe » e petrofellino tritato con un poco di 
aglio i coprite con una fetta di lardo» c fate cno- 
«f re all' ordinario • 


Tolti nello /piede colla / alfa del Re. 

Empitegli di un tritume di coniglio , lardo > graf- 
fo di vitello, capperi, ’ acciughe. Tale, pepe, er- 
be fine, e fpezierie; fate arroftire all’ ordinario} 
e recate in tavola con una falfa fatta di jus e di 
culi , burro , fate , e pepe infranto , mofcada , 
e fintone in fette » Quella falfa non deve boi- 
lire. 

Tollafira alla brace. 

Fendetela fui dodo fino al groppone ; conditè 
con fale e pepe , ed erbe fine minutamente tri- 
tate i fate cuocere a'Ia brace ; aggiungnete un 
pezao di prefciutto crudo pe/Uto, ed un mazzet- 
to di erbe aromatiche ; condite fopra e fotto * 
quand’ è cotta > mettetela fopra un piatto , col 
jus nei quale s’ è cucinata col fugo di un li- 
mone , 

Tollajlrè nello /pie do accompagnate - 

Fendetele fui dodo ; levate via folamente P 
offo dei o ftcmaco . Fate una Tjì fa di bianco di 
pollame, prelciucto cotto , laido » fettina di vi- 
tello , funghì , erbe , e Ipezierie a l’ ordinario» 
zolfi d' uovo , mol'ica di pane inzuppata nel fiof 
di 'atte; il rutto 'ritato , é pedo; difendete que- 
lla farla Tulle poliaùre. Fate un ragù di ortolani) 
quaglie , o piccioni , con gl’ ingredienti nect (Ta- 
ri , bagnate con jus, e lafciate , che il tutto ri- 
polì alquanto tempo fui fuoco, digradate, e lega- 
gate cenimeli ì di vitello, e di prefciutto. Co m* 
è freddo, mettetelo fulla voftra farfa ; e copriti 
leggermente della medefima farla t Chiudete le 
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Voftre poflaftre, è cuccitele » e involgetele di fette 
di vitello, e preiciutto , e iardeile con erbe fine » 
pepe , e Tale ; coprite di fogli di orti ; legate 
con fpago » mettete nello fpiedo, e fate cuocerei 
fuoco lento-. Recatele in tavola fciolte dallo fpa- 
go con edema di prefciutto. 

follaftre alla Tartara* ? 

Fendete due poMaftre, (tendetele , e battetelè 
tiene. Mettetele in un pajuolo o cazfc ruota coh 
lardo (trullo, petrofeliino, cipolle» erbe fine trita- 
te , f.le» e pepe , condite di (opra e di fotto , 
Lafciite loro pig iar gufto per due ore . Mette- 
te poiicia.il pajuolo Tulle ceneri calde . Paniaea- 
tt di mollica di pane , fate arrofìire fui a gratico- 
la a fuoco lento . Cotte che fieno recatele in ci* 
Vola con una fai fa . 

Tollafira in intingolo o fricandS . 

Tagliate ’à in due ^ guemite ciafcuna metà di 
picciolo lardo . Fate imbiancare > e cuocere in mk 
pajuolo i con buon brodo , fette di prelciutto , è 
un poco di vitello tagliati in dadi ; erbe aromatia 
che , e funghi intieri . Cotta che ila , cavateli 
fuori) paffate il jus per lo (laccio, ifpeftite.il juf % 
'c mettetelo intorno alla poi ladra . 

* v 

‘Cappone alla trace . 

Pigliate un buon cappone ; fendetelo fui dofto 
fino a) groppone . Conditelo con Tale , pepe , eJ 
erbe fine ben tritate. Mettetelo in una brace , è 
Coprire bene . Quand’ è cotto , cavatalo fuori » 
c recatelo in tavola col juj, che ne farà Tortilo» 
v il fugo di un limone. 


Cappone eoli' acciughe nello fpiedo , 

Diftaccate la pelle della carne del petto , in- 
troducendovi tramezzo il dito. Rafchiate del lar- 
do bianchiflimo ; condite con Tale > pepe, petrofel^ 
lino, e cipollette tritate con due acciughe. Met- 
tete quella farla tra la pelle, e la carne del pet- 
to. Mettetevi intorno delle. fette di, lardo , lega- 
te con fpago , e ponete nc'lo Ipiedo • Fate cuo- 
cere a fuoco lento. Pigliate due acciughe ben là- 
vate, dalle quali leverete la fpina grolla . Stem- 
peratele in un culi chiaro di vitello, eprefciutto ^ 
che la falfa abbia del piccante; mettetela per 
cun tempo fulla cenere calda, e quando farà fat- 
ta, verfatela fui cappone, fpogliato delle fette di. 
lardo. 

Zuppa di cappone colle cipolle . 

Imbiancatelo in molte acque tepide ; mettete- 
lo nell*' acqua fredda , afeiueate , e coprite di., 
fettp di lardo. Legatelo con fpago , e mettetelo 
in nna marmira con. buon brodo. Fate imbianca- 
re delle cipolline, nell* acqua bollente : e polcia, 
fatele cuocere in buon brodo, inzuppate delle cro- 
fle di pane, guernite di un cordone di cipolline ; 
levate, via le . fette di lardo dal voftro cappone , 
mettetelo fulla zuppa, e verfatevi fopra un jus 
di vitello chiaro , o cuiì bianco , ovvero fugo di^ 
pifelli verdi. 

Zupa di cappone colle radici* 

Figliate, un cappone ben mortificato ; fatelo 
Cuocere dentro a del brodo con lardelle , cipolla 
^ucrnita di brocche di garofano » ed alcune fette 
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«Ji limone ; mettete quello brodo in, una marmila » 
ipettetevi dentro un altro cappone graffo con ci- 
polline, intiere’, radici di petrofeUino , e pallina" 
ca ; cotto che. da il cappone , cavatelo fuori ; in* 
zuppate delie erode di pane di quello brodo ; di» 
graffate; ponetevi fopra il voftro cappone , e guer- 
nite la zuppa di pailinache , e cipolline ; prima di, 
recare in tavola, bagnate con jas di vitello. 

Capponi in rogò* 

* • v 

/ 1 • 

Pigliatelo ben. mortificato t tagliatelo per mez- 
zo. ; guernite di grolfo lardo ; pallate con lardo, 
ffrutto ,. buon burro, e farina, fritta ; mettete del 
buon brodo , un. mazzetto di erbe fine , tartufi , 
C funghi , e condimento di buon guffo . Lalcia- 
telo infonder bene fui fuoco ; legate la là*fa , e 
recatelo in tavola con fegati graffi arroffiti , o pe- 
trolellino fritto, 

'Polli d'india coir eflenza di Cipolle . 

Tagliate della cipolla, in fette , pallate!* con 
del lardo , Sgocciolate un poco del graffo y e dei 
loro jus ; legate con un buon cui); quando faran- 
no cotti , paffate per la ffamigna , e rimettete fui 
fuoco ; accomodate fui piatto li voilri Polli d’in. 
4*a arroffiti , e verfatevi fopra la falla. 

Pollo d'india marinato • 

1 » •' i t . 

Fate, marinare per tre ore nell’agrello , fugo di 
limone , fale , e pepe , garofani, cip°I ’e » ed al- 
loro . Fate una palla chiara con farina » vin bian- 
co ,'e tuorli di uovo ; mettetevi dentro a molle 
il voffro Pollo d’ India , e fatelo friggere in lar- 
do ffrutto , o graffo di porco , e recatelo io 
vola guernito di pctrofeliino fritto , 

Tallo, 
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Polli d'india in falmt. 

Fate cuocere per metà - al to fpiedo , tagliatele 
In pezz ; fate cuocere con del vino, tartufi , tu fi- 
ghi tritati , alcune acciughe , fato , * pepe . Le- 
gate la fai fa con un culi di vitello, digradate , è 
recatelo iti tavola con un fugo di arancio-, e coti* 
falfa di prefeiutto, 

Tolio d' india farjitb'. 

* t ' , a 

Fate una farla con del lardo >, ‘cipolle ed er- 
be fine ; fiaccate la pelle fopra il petto ; mettete 
quella farla tra pelle e carne , e legate con fpa- 
go . Fate cuocere nello fpiedto y e recate in ti* 
vola con un ragù di animelle di vitello ben cot- 
to , e legate con un cu fi di vitello, 

^Piccioni all' olandefe'. 

- * t • * 

Fategli cuocere con del brodo > e ùn pòco dì 
Riduzione > un bicchiere di vino di feiampa^na i 
‘fette di prefeiutto '» animelle di vitello imbianca- 
te : tagliate in quattro un pezzo di burro , fun- 
ghi , e cipolline imbiancate i fate cuocere a fuo- 
co lento j alla metà^del’a cuoci tura. , digradate , 
to mettetevi una cucchiaiata di culi. Cotti che ne- 
llo , accomodate i Piccioni nel piatto con intorno 
la guernitura del ragù , e fopra. uù pizzico dì 
petrolellino imbiancato 1 , 

Piccioni affogati alla "Prove nzalt» 

, \ > p 

tèndetegli fui dodo •; palìategli coti olio fino ', 
fcd ogni forte di erbe fine tritate ; e colia metà 
di un limone in fette » Fate dipoi caocete coft 

lata 

- \ 
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Ardelje e flette di, vitello., e prefciutto , col pet- 
to di fotto , e di (òpra il condimento , ip. cui fp- 
ijo di già partati ; copritegli di tordelle , e fate 
cuocere fulla cenere calda * alla, metà delia cuo. 
citura mettete nn mezzo bicchiere di vino di 
Sciampagna . Accomodategli fopra un piatta ; paC. 
fate la loro falla per lo (laccio , per digraflàrJa, ^ 
e vertatela fopra i Piccioni eoo p e trofei; ino grofa 
Camente tritato ■ 

1 l 

Eie ciani marinati . , v. 

’ Fate marinare con agreflo , fugo di limone » f*«. 

• le , e pepe , brocche di garofano, cipolle , ed aj. 
loro per tre ore ; fare, un» parta chiara rivolta- 
tevi dentro i Piccioni , fate friggete nel grado d.i 
porco y • recategli in tavola gaerniy di petro, 
fallino. . . . 

Zuppa di Piccioni*. 

Fate cuocere dell’erbe , come acetofa , cerfiv 
gl io , lattughe, con metà brodo ,. e metà j»$ ; meu 
tetevi dentro un garretto di vitello per due ore? 
fatò cuocere de’ Piccioni nella marmiti ; inzuppate 
delie erode di pane in quello brodo ; guernice di 
un cordone di radici, co' Piccioni nel mezzo , q 
fopra vi il brodo di erbe.. 

Ciccione col p refe tutto* 

Fategli imbiancare , c tagliate tante fette dì 
prefeiuteo quanri Piccioni avete j conditele di pe- 
trofeilino e cipolle pelle ; dirtacc*te 1* Pel e Co* 
pra il patto ; fatevi entrare una fetta di prefeiut* 
tp i imbiancategli dinanzi al fuoco j avvolgeteli 
* {li tordelle , mettete nello fp'Iédo » e quando fong 

cotti 
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cotti, levate via le lardelle , e recategli in ta« 
vola con uneffenza di prefeiutto. 

J Quaglie alla brace • 

• Si vuotano > e fi accomodano pulitamente ; fi 
Viempie il corpo di una farfa fatta con bianchi di 
cappone , e midolla di bue, condita con fale, pe- 
pe , noce mofeada e rolli di uovo crudi . Met- 
tete in fondo di una marmita dellè lardelle , e 
delle fette di bue battute . Ordinate quivi le vo- 
ftre Quaglie , e mettete tra effe dèi prefeiutto 
Crudo peftato fale , pepe , ed erbe aromatiche « 
Si copre il tutto di lardelle , e fette di bue ; fi 
copre la marmita , e fi fa cuocere con fuoco fopra 

e (otto. ; ' v, . 

Fate un ragù di animelle di vitello o di agnel- 
lo ,* paffate in bianco con funghi , tartufi , e cre- 
de . Mettetevi dentro le voftre Quaglie . Legate 
con un culi bianco , o con fior di latte , ed alciU 
ni tUorli di uovo prima di recare in tavola. 

Quagli* nello /piedok 


Si circondano con una lardella , e una foglia 
eli vite , e fi recano in tavola con fugo di arati» 
«io > fe piace • 

, j> •* 

Ragù dì Quagli g m 


fendete le voftre Quaglie in due fenza fepara- 
tt le due metà; paffatele nella cazzeruola con lar- 
do , fale , pepe ^ erbe fine , alcuni funghi , un 
poco di brodo graffo j e farina fritta . Lafciate 
cuocere il tutto dolcemente prima di recare in 
tavola i e nudrite quello Ragù con buon jus di. 


Caftrato * 


typp* 
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. Zuppa di Pernici fon funghì» 

Guernite di groflo lardo ben condito » e fatè 
'Cuocere per metà nello fpiedo, colla metà di uq» 
tacchetta di Cadrato ben digradata ; mettete po- 
fcia nella marmita con prèfciutto , radici , cipol- 
le , e un mazzetto di funghi imbiancati ; bagnate 
con brodo, fate cuocere j finite la zuppa con }u| 
di vitello , inzuppate delle erode di pane in que- 
llo brodo , mettetevi fopra le pernici , e fate uA 
orlatura di funghi , paliate il redo del brodo per 
lo daccio , e verfat e'o filila zuppa» 

Zuppa colle crofie , $ col culi di Pernici . 

Fate ben inzuppare delle erode di pane in ua 
piatto con metà brodo » e metà jus di vitello » 
t falc acele attaccare , gettate fopra di qutda zup- 
pa un culi di Pernici , condito di buon gudo , è 
recate in tavola caldo» 

Zuppa di Pernici colla lenti • 

• « 

Fate cuocere come le antecedenti: mettetele ià 
un vaio con lenti > picciolo lardo , e buon brodo • 
Fate un culi di vitello ì e prèfciutto , con delle 
radici » Cotte che fieno le lenticchie , mettetele 
deutro a quello culi lafciate ebe fe ne imbeva- 
no dando fui fuoco , è pallate il tutto per la fta- 
tnìgna ; inzuppate delle erode di pane di buon 
brodo : guernite il piatto di piccolo lardo : ver- 
gatevi del vodro brodo di lenticchie j mettetevi 16 
Pernici j e fopravì il culi. 

Per l’altrè maniere di cuocere e condir ìe Per* 
hici pub fervire quello che detto abbiamo de’ Pic- 
cioni « 

F«> 
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fagiano alla, braca 

Mettete in fondo di una marmila del lardo , e. 
delle fette di bue battute , con ia.e , pepe , fpe- 
zièrie ed erbe fine ; fette di cipolla , pattinarne « 
q carette : mettete fui tutto il Fagiano, e di to- 
pra Ib Aedo condimento, che di lotto . Si può re- 
carlo io tavola con un ragù di fegati gratti , ovve-.. 
ro di oftriche , di gamberi dopo averlo levato via dal- 
la brace, e fgocciolato. 

Fagiano, nello fpiedo . 

Spennato , è vuotato fi guernifee di lardo mi-, 
nuto . Si copre di un foglio di carta , e fi mette » 
«elio fpiedo . Quand’è qùafi cotto , fi leva via la , 
carta , per fargli pigliare un bel colora , e fi rec*^ 
in tavola con una fai fa dir agretto , fale e pepe a», 
«jvvero col fugo di arancio. 

Beccacele alla Borgognona. 

• y * , * 

Tagliate le vcftre Beccacce in quattro. Serbate» 
le interiora j mettete e in una éazzeruola con ,, 
tartufi in fette , animelle di vitello, funghi » e. 
prugnuoli ; pattate il tutto con lardo ftrutto , e .. 
bagnate con buon jus di bue . Condite con lile » 
pepe , cipollette , e due bicchieri di buon vino . 
Cotto che fia il tutto (temperate le interiora 
delle v'tttre Beccacce con un culi di Beccaccia » * 
cui può aggiugnerfi una cucchiaiata di effenea di. 
prefeiutto . Digraffata ogni cola , li recano in ta- 
;itp la con fugo di un limone. 

Beccaccia nello [piede. 

Guarnita u inlardellata, con foglie di vite , s’è 
fa ftagione.,, A inatte nello fpiedo frnza vuotarla 
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Vi fi mettono fotto delle fette di pane pfr rice- 
vere quello , thè n 1 * effe ; e fi r ca in tavola Co- 
pta le fette di pane con fugo di limone » 


Beccaccia in fahni . 

" Otte per 'metti nellò fpiedo , tagliate le vo- 
fire Beccacce-; m» itetele in una rarzeruola con 
vino, tartuflv. funghi, capperi, acciughe , il tutto 
palfato minuto ; fate cu.orere a fuoco lento,’ rnec- 
‘tete un buon cud per legame digra fiate , e re- 
'cate in tavola con fugo di limone . I e Beccacci- 
one , ì Polli d’india > ed altri tali uccelli fi pofso- 

*10 cuocere > e condire all’ iftefso modo, 

* ' < » ‘ 

Beccaccia farjìta mello fpiedo. 

* lo ! •# A. « l' * I V| • - *.»'*-• • 

" Fendere per di dietro , vuotate , e feparate il 
ventriglio . Tritate il rimanente , e mefchiatelo 
~con lardo rafehiato , o con .un perso’ di burro fi- 
no , petrofel/ino , e cipolla tritati , e un poc di 
Cale . Gremite con quella farfa . Fate cuocere 
nello fpiedo le voftre Beccacce guernite di laj-do, 
c ravvolte in carta . Recatele in tavola con una 
falfa , o con un ragù . 

"Beccaccino, in r* rà . 

1 Fendetele fenzà levar via nulla pafsatele nel- 

* la padella con lardo , o burro , fate , pepe , ci- 

* poi ètte , è mazzetto di petrofellino , brodo, e un 
bicchiere di vino . Fate cuocere , mettete della 
ràfchiatura di erodo di pane , ' C recate in tavola 

eoa un fugo di limone » 


1 Tom xrii. Q. 


\ 
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Unitra alla brace colle rape* 

Pigliate un'Anitra fà/vatica o domenica ; Iarda* 
tela con grofso tardo candito j mettete in fondo 
di una mar mira quello che (I richiede per cuocere 
alia brace , infieme eolia vofira Anitra ricoperta 
fopra e lutto . Coprite la marmila ,.e fate cuoce- 
re con fuoco f. ito e fopra . Per metterla alle ra- 
pe , tag iate delle rape in dadi ; oppure a foggia 
di olive ; e pafsatele nella cazaeruola con grafso 
di porco . Quando faranno di be l colore > fgoccio* 
fatele j e mettetele pofeia al fuoco con un buoi! 
jus. Legate con un buon cui * Sgocciolate la vp- 
ftra Anitra j e recatela in tavola fopra un piatto 
col vofiro ragù di rape fopravi. 

Si può ancorai rifparmiando la fpefa di Una bra- 
ce , infardare l'anitra , infarinarla , e farle pi* 
gliar colore nel lardo ttrutto : pofeia fi mette nel- 
la marmira con un poco di burro che G bagna 
con bf;odo , due bicchieri di vino bianco > con Ta- 
le i pepe y garofano , cipolle , fette di limone ( 
petrofel'ino , ed erbe fine'. Recali in tavola con 
qu*el ragù che più piace. 

v Anitra colla Cicoria* 

Fate imbiancar la cicorea nell' acqua» fgocciola- 
tela bene i tritatela grettamente ; mettetela io un 
pajuolo con del buon jus , e fatela quivi dentro 
ribaldare a lento fuoco . Legate con un cul| di 
vitello, ed e Renza di prefeiutto; e fopravi mette* 
te un’anitra cotta alla brace. 


y 
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\Anittà c*l fugo di pìfelli *uerde . 


Scegliete uba buona, ebell’anitra ; e fatelacuo- 
teft ad una buona brace . Fate cuocere de’ pifelli 
lie! brodò ; paflfategli per la flamigna , ed aggiu- 
gnetevi un* eflenza di prefeiutto v Se il fugo non 
è abballnaza verde* mefcolatevi un poco di fj/inad 
ben pelli , mettete l'anitra fopra il fucco. 

■Jlrìitra col Jugo dì aràncio t 

Quand’ è cotta per metà nello fpiedo > mette* 
Yela in un piatto; tagliatela in filetti ; lenza pe- 
rò dirtaccargli dal carcame j flettetevi fopra del 
fale e del pepe infranti co!*Tugb di due aranci » 
rovefciatela , e premetela con una tovagliuola * 
Pofcia ptefentatela fui fornello , rivoltatela » e re* 
tatcla in tavola calda bel fuo jus • 

Hagà di ànitra* 

Mettete a cuocere per metà nello fpiedo > t 
finite la cuocitura in un ragù di animelle di vi- 
tello, fondi di carciofi, tartufi , funghi , Cipolla » 
erbe fine» e condiménto convenevole* 

'Salfa per le JCnitrg • 

Figliate del jus di Vitello condito di pepe ‘e Ta- 
le ; mettetevi il fugo di due aranci , e lcrviteve- 
he per le anitre » le farcbetole a ed altri tali uc- 
celli » 


Q * 


Oca- 
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Oca netto /pitelo farfita . 

i 

' Intarsiatela , e fatele una farfa del fuo fé^a-. 
to tritato con lardo, erbe fine , cipollette, peTVo- 
ièilino, fate , pepe , noce rnofeada , e mollica di 
pane inzuppata nel fior di. latte;, il tutto ben tri- 
tato, e me (colato infieme, empitane la vodraoca,. 
e mejtteteia nello fpiedo. Cotta che fra , patrizza- 
tela con boccioli di. mollica di pane, e recatela* 
in tavola calda . . - 

• 

Zappa d'Oca farfita. 

. » 1 * ' 

Fate una farfa ct^fùo fegato , e il fuo cuore*, 
ed erbe fine tritate . Fate una frittata di quatte 
uova; pedate il tutto indenne nel mortajo ; ed em- 
pitene la vedrà oca tra carne, e pelle. Mettete- 
la in un vafo con buon brodo. Fate un fogo ver- 
de di pifelli da verfarc fulla vedrà zuppa • Guer-. 
«ite di lattughe farfite, o-dr picelo le cipolle bian* 
che , 

Tefiicolì dì montone . 

Qoedì fi acconciano in tre maniere . Si taglia-, 
no in quattro od otto pezzi ; fe ne leva via la 
pelle; vi fi mette {opra un poco di fale pedo , e 
della farina , e fi fanno friggere infino, a tanto che- 
ferofeino fotto ai d 'ori*. 

Si fa una, padà con farina ftemperafa nella bir- 
ra, o vino, dove fi mette da un> mezzo bicchiere 
d’ olio con del fiale . Si fanno firiggere i tedicoli 
per metà , e fi mettono in queda palla pofeia fi, 
fanno frigger di nuovo e fi guernifeono di petro- 
fellino per recargl'in tavola. 

§i. ^anno marinare colle cipolle > petrofellino », 

pepe 
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pepe » garofano , acero , e un poco di brojo ; £ 
"rivoltano dentro a dell’ uova sbattute ; fi panizza. 
no , fi fanno friggere , e fi recano in tavola g intr- 
oiti di petrofeliino fritto. 

. Animelle di vitello nella padella. 

Pacatele con I ardo (butto, petrofe’lino , cipolle* 
funghi , punta di aglio ; mettete in - fondo di un 
pajuolo del vitello, e del prefciutto, e le anime!* 
le di fopra col lardo ftrutto ; aggiugneti vi erbe 
fine, Tale, e pepe ; coprite di lardelle, e fate cuo- 
cere come alla brace . Digradate la fa fa ; mettetevi 
del cui, pafiare/a per lo ftaccio . Fate ribaldare 
di nuovo in eda lé voftre animelle , e recate ita 
tavola con un fugo di limone . 

» Animelle di Vitello eoli' erbe fine. 

Mettete in fondo di una fortiera delle lardelle è 
defe fette lottili di vitello, fale,pepe> erbe fine, fet- 
te di cipolla, petrofeliino tritato, cipolle intiere; 
imbiancare le animelle , mettetele nella fortiera 
col medefimo condimento fopra e fotto. Fate cuo- 
cere con fuoco di fopra e difotto . Cotte che fie- 
no, levate via le lardelle^ e il vitello , Panizza- 
te Je animelle i fate loro pigliare un bel colore . 
Tritate minutamente un tartufo verde; mettetela 
al fuoco nel pajuolo con del culi chiaro di vitello* 
e prefciutto , e un poco di efsenza di prefciutto ; met- 
tete quella falfa in an piatto colle voftre animel- 
le (gocciolate bene . 

.Animelle di Vitello marinate fritte « 

lagliitele in quattro ; fate imbiancare , e- ma*, 
(mare eòa fette di cipolle , cipolle intiere » alla* 

Q. i ro, 
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so fa'e , pepe , brocche dì garofano , fugo di fi. 
«ione per due ore ; asciugatele , e mettetele ia, 
cna. pafla chiara. Fate friggere nel graffo di por- 
co caldo; e recate in tavola colorito con petto., 
fellino fritto* 

t i ' 

Ragi di animelle di Vitelli* 

Fatele imbiancare nell’ acqua bollente ; mettete- 
le dipoi nell’ acqua fredda , afciugate , paliate net 
lardo (hutto, con erbe aromatiche, tale, e pepe ». 
piccii li funghi,, prugnucli , e tartufi . Pa flati che 
fieno, bagnate con. jus, e lalciate cuocere a fuo- 
co dolce. Pofcia digeaffate j* legate con un culi di 
vitello, e prefeiutto. 

Il ragù di animelle di agnello fi. fa al!’ iileffa. 
maniera,. 

Anguilla alla marinarefea. 

Si taglia in pezzetti, che fi paflaYio- nel burro k 
© nell'olio con un poco di farina, un poco drbro- 
rfo di pefee, a fugo di pifelii chiaro , funghi:, er- 
be fine, cipolle, e petrolèllino tritati, fale, e pe- 
pe . Si lafcia bollire ogni cola , alia metà de la. 
cuocitura vi fi mette un, bicchiere di vino ; e do- 
po alcune bolliture , fi cava fuori,, e fi 'reca in. 
tavola . 

Anguilla fulla gratìcola. 

Si taglia in pezzetti , che s ? incidono., o tagliuz- 
zano , e fi fanno marinare per qualche tempo den- 
tro a del burro con erbe fine , pepe , Cale , e ci* 
poilette . Si fanno ribaldare un poco quelli pez« 
zi i fi panjzzano , e fi fanno arroftire Culla grati- 
cola a fuoco lento fintanto che fieno di un bei co* 
loie, 

Cot- 
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Cote» 1* anguilla a quello modo , fi mette alla 
ftllà verde , alla falla roda , ovvero ad altra CaU 
(* t come pii piace 


Gamberi alla Otta (con a 


Tagliateli per mezzo; fate cuocere con petro- 
felino, cipollette, funghi , due gufò di aglio tri- 
tati , cipolia minuta guerniu di bricche di garo- 
fano , foglie di alloro , due bicchieri di Vino di 
Sciampagna, un mezzo bicchiere doglio , Tale, pe- 
pe e fette di limone * Lafciate ridur la faifa , e 
cavate fuori la, cipolla, T alloro, e il limone,. 


Culi dì gamberi.. 

Lavategli in molte acque , e fategli cuocere 
nell’acqua. Mondategli, mettendo le fcaglie a 
parte, pig iate de le mandnr'e do'ci; pelatele in 
un mnttajoco|je fcaglie; pigli, te una cipolla con al- 
cune carotte e palli nache in fette. Pallate con un 
poco di burro; come quello è rodo per metà, ba- 
gnate con brodo di pelce j condite con fa'e e due 
o tre brocche di garofano, bali ico , funghi, e tar« 
tufi, alcune erode di pane, un poco di petrolelli- 
no , ed una cipolla, - lafciate infondere iL tutto al 
fuoco; mettete in quello ragù quello, che avete 
peftato , e mefehiate ogni cofa ; fate dare una 
bol litura ; padate per l* damigna J e ferviteven* 
per tutte le zuppe in magro . 

Ragù di gamberi* 

Cotti che fieno , levate via le code , e mette- 
tele a parte con piccioli funghi , tartufi tagliaci 
in fette , e prugnuoli . Padate il tutto con un 
poco dj burro ; bagnate di un buon brodo di pe- 
ti 4 fcei 
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fce; mettete (opra un fuoco dolce» Cotto che fi* 
il Voftro ragù j digradate > e legate con un cali 
di gamberi. ■ ... * 

In f alata di gamberi • 

Fate cuocere ‘de’ gamberi nella maniera ordina* 
ria , e comune , e recate in tavola con una re- 
molata , ovvero con petrofeUino ed aceto*' 

i 

Barbio in cazzeruolu, 

w 

Se i barbj fono piccioli , dopo avergli vuotati • 
e fcadiati , mettetegli a cuocere in un pajuolo 
con vino, file , pepe , erbe fine , e buon burro . 
Legate la fai fa con un poco di burro maneggiato 
con della farina» 

; • . . * , n 

Barbio arrojlitò fui la graticola, 

S'egli è di mezzana groffezza , fcag! iato e vuo- 
tato s' incide o tagliuzza leggermente fui dodo i 
e fi flrcfina con burro fiefc o e lale minuto , e 4» 
mette fui la graticola . Vi fi verfa pofeia lopra 
una falfa di acciughe , alle qua i fi può aggiu- 
gnere de'le odriche imbiancate , ed ammorzate 
nella detta fafa; e per guernitura .fi mettono de 
* funghi, e del petrofeUino fri to* 

Si condifce ano ra i! barbio arre dito con uni 
fa! fa bianca fitta di burro frefeo,. fafe , pepe, ci* 
polla e un fletto di aceto , due acciughe fendut* 
per mezzo, ed alcune olive didolfate . . 

,* Luccio nello fpiedo . • 

t 

Scagliate, ed incidete leggermente; lardate Con 
, Fazzuoli mezzani di anguille conditi di fale 4 
. . ’ pepe > 
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pepe , iioce mofcata , cipollette , ed erbe fine mi - 
mutamente tritate ; mettetelo neio fpiedo , e ba* 
gnacelo mentre va cocencfo , con vino bianco , a« 
ceto , e fogo di limone verde . Fate firuggere 
delle acciughe nella falla ; aggiugnete a quella 
falla delie oftriche » che farete in efla ammona- 
le , con. capperi, e pepe bianco : in mancanza di 
culi , legate la voftra falfa cen un picciolo rollò 
di farina, . 

, Luccio alle acciughe. 

Vuotato il Luccio, fategli alcune intaccature j 
e mettetelo a marinare con fate , pépe , aceto i ' 
alloro, e cipollette . Pofcia afciugate ; infarinate- 
lo, e fatelo friggere di bel colore. Fate ftruggerè 
delie acciughe col burro rolfo , pattatelo per la 
ttamigna, dopo avervi aggiuntoli fugo di un a- 
rancio, capperi , e pepe bianco. Mettete la falfa * 
Ini vottro luccio , e guernitela di petrofellinO ^ 
fritta. 

Luccio in cazzeruolà , -, ' ’ 

Lardate il voflro luccio fcagliato di lardelle di 
anguilla . Fatelo cuocere con burro rotto , vià 
bianco, agretto, falè» pepe, noce molcadà, broc- 
che di garofano , un mazzetto di «rbe fine , allo- 
ro, baiìiico , e Fette di cedro , o limone verde 
Fate dipoi un ragà di funghi pattati Della caz*' 
zeruola con un poco di burro fino j bagnate con 
brodo di pefce ; legate con un buon cuA y con- 
dite di buon gutto, e recate ut tavola coi ragù # 
%>ra. 

• ; a ’ r . r ì 
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buccio in r <*£***. 

Si taglia in pezzi, che fi mettono in un pajuo-, 
Jo con vino bianco , burro frefco ., fale , pepe K 
un mazzetto di erbe fine ». limon verde , e garo- 
fano. Si fa cuocere a fuoco lento . Si fa a parte 
un ragù di funghi con oftt'chc » capperi , farina 
fritta , bagnata con un poco di falf*. , dove ha, 
cotto il Luccio . Finita che fia la falla, fi reca in 
«avola il luccio nel ragù , che fi guernifce o di 
funhi fritti e di fegato di luccio fritto > o di pe-. 
ttofeiJino fritto ad arbitrio. 

Carpio affocato. 

Pigliate uno o mólti carpii. tagliateli in pezzi .. 
Serbate il fangue. Mettete qucftì pezzi in un pa- 
juolp , con del vino , condito di fale , pepe » garo- 
fano, fcorza di arancio, cipolle,, e fate bollire lui 
fuoco infino a tanto che la fatta cominci a dine- 
carfi; mettete del burro maneggiato con farina, e 
Col fangue, per legare* la fa tti ed aggipgnete un u 
poco 4» acetq,* 

Càrpio afroftito full a graticola . 

Dopo, averlo marinato, ed àrroflito fulla grati-, 
còla fate una fa fa Coti burro rollo , capperi , ac- 
ciughe, limon verde» ed aceto. Condite con fi- 
le, pepò , e noce mofcada ; fi può anche farvi 
una fai fa cob burro frefco , fate , pepe , petrofelli.. 
no, cipollette tritarli minute , e brodo di pefce , 
pillando il tutto nella cazzeruola , e pofcia met-. 
tendolo fui carpio con fugo di arancio. 


C ar» 
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Carpito all' buffatele • 

Aprite meno che fia. potàbile il voftro carpio, 
aeh vuotarlo: mettete nei corpo del burro maneg- 
giato con erbe fine tritate , olio fino alloro , ti- 
mo y bali Hco , e quando avrà pigliato il gufto 
fate cuocere fu Ila graticola » e recate in tavola 
con una remolata ( fi luccio , la trotta a ed altri 
pefcii fi accomodano all’ irte (To modo. 

a 

Storione nello J piede % 

Pigliate un, groflo pezzo di Storione ; guerpì te- 
lo di acciughe, e di pezzuoli di anguilla; mette- 
te nello fpiedo , Bagnate con una marinata fatta 
di parti uguali di brodo ed aceto , fette di cipol- 
le , limone , pepe , fiale , e burro . Recatelo in, 
tavola meffo fui rimanente della marinata legata 
con un culi di pefee, o di gamberi , con entrovi. 
due acciughe,, ed alcuni capperi,. 

Storione tot ero fi ini, 

• * 

Tagliate in picciole fette, e pallate al burro con 
petrofellino , cipollette , fcalogni tritati , fiale , e 
pepe groflo ; rivoltate per far cuocere d’ ambe le 
parti ; mettete dipoi in una cazzeruòla del burro 
maneggiato con farina , un bicchiere di vino rof- 
lo; fate bollire un inflante ; mettetevi un pizzi- 
co di capperi tritati ; fate ribaldare fenza b Ili- 
re’, e recatelo io tavoli guernito di croftini. 
fritti. 

Ragù di storione, 

t / v 

Tagliatelo in fette, e fate 'cuocere nell’acqua, 

c Cale ; mettete le volìrc fette in ragù » c °n 

fun. 


funghi, tartufi , fpognuoli , fiale , pepe , ed erbe 
fine , e recatele in tavola guernite di filetti di 
, Storione marinati e fritti . 

I ^ * t 

j 

Trote all'Olandefe . » 

; '■ f i * 

Fate lóro pigliar fiale un’ pra . Fate caocere 
Con una botteglia di via bianco, tre cipolle, un 
mazzetto di er*be aromatiche, garofani, due gulci 
d’ aglio , alloro, timo , bafi.ico ,. e burro maneg- 
giato con farina. Fate bollire a fuoco vivo; levate 
via le cipolle , ed il mazzetto di erbe ; recate 
in tavola colla loro falfa j e fopravi un poto di 
petrofellitio imbiancato. , | • i - 

i . Trote alla Polacit. 

Incidete dèlie frotte , e fatatele. Quando av- 
ranno pigliato il fale , fatele cuocere con alcune 
cipolle, un mazzetto di erbq aromatiche, petrolèl- s 
lino, cipollette , timo, bafilico > alloro, brocche 
di garofano, aglio, macis , e vino bianco, dove il 
pefce (Ha tutto a molle. Fate cuocere a fuoco pai 
gliardo; lafciate ridur la falfa, e recate in tavoli, 
con quello che refta. 

? . Trote colle acciughe * 

Scagliate » vuotate * ed incidetele fui Iato . Fa- 
te marinare con fale, e pepe grofTi> , aglio , pe- 
trofellino , cipollette, e funghi tritaci , timo , al- 
loro , butìlico , in polvere ed olio fino- Mettete- 
le in una fortiera con una marinata i panizzafe , 
e fate cuocere nel forno , recate infide in tavoli 
con una falfa di acciughe r 
. . 
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Trote arrogile {ulta gratìcola- coi gamberi 


Tagliuzzate 'e , e fatele arrofKre'fulla grafico, 
fci . • Cotte che fieno » verfacevj fopra un ragù di 
code di gamberi; ovvero un cali di gamberi. 

Jl Itilo alla Borghigiana * i 

* ' 1 . . . i 

Fate- firn ggere deh burro ùcfca. con.-petrofelli* 
no , cipollette e funghi tritati , fiale , fi pepe J 
mettetevi dentro i voflri alelli conditi fopra e 
f° r t° • Coprite bene \ tette cuocere a fuoco leti- 
co; e recate in tavola con un filetto di aceto. * 

■ • 

Afeli} alla Romana. >, 

Fategli marinare con burro , fale, pepe, petro» 
tellmo , cipol/ete , aglio , e fcalognl tritati mìe 
nulamente; panizzateli , fategli arrofiire filila gra» 
ticola bagnandoli colia loro marinata . Pallate gli 
dipoi con buon burro* un pizzico di farina* un 
■letto di aceto, fale, epepe grotto; una cucchi** 

' ugo ci P 0,,e » e Senape. Fate legare 
*a\ialfa, e recategli- in tavola.. ? f . 

t | ; - • . t • ’ « ! ». .•* * 

* v Scombro alla Fiaminga . 

Fate arroltire Citila graticola degli feombri rav- 
volti nel finocchio . Pigliate dell’ uva fpina o 
ribes bianca * che faretei imbiancare nell', iftedb 
momento: mettete in una casseruola .un pizzico 
di farina , del fugo di cipolla * fale e pepe groff. 
io ; fate legare fui fuoco ; mettetevi, la voftr* 
uva Spina ; accomodate fui piatto gli feombri a 
apritegli, e mfatevi fopra la (alfa. 

V 

Scorn» 
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Scombri coi gamberi . 

* m 

'Pigliatene da due in tre'. Fate inìbianearé de" 
gamb ri, mondategli ; fatene pi llare i gufcj J.trh» 
tate le code con funghi; petrofellino -, e cipollet- 
te; taefcolate con buon burro, (aie, e pepe grof- 
fo , ed empitene i vollri fcombri » Avvolgeteli in 
carta ingraffata ; fate cuocere fulla graticola a, 
fuoco lento ; e recategli in tavola col culi di 
gamberi, 

Scombri ine affa alla Terigord . 

•/* . . • , 
figliatene due graffi è grofTì . Tritate molti 
tartufi con un poco di petrofellino e cipollette ; 
maneggiate quello tritume con un pefczo di buon 
burro > fale , e pepe, empitene li vollri fcombri * 
avvolgeteli di foglie di vite , e guerrtiteli di lar- 
dellé . Fatò uba caffa di carta doppia J ungetene 
il di dentro con olio ; .mettetevi i vollri fcom- 
bri , coi» un poco di burlo nel fondo , Metterò 
falla graticola un foglio di carta ingraffato e fo- 
pravi la caffa ; fate at rolli re fulla graticola a fuo- 
co lento . Recategli in tavola nella loro caffa cod 
fugo di arancio, , 

Scombro arrofiìto fulla graticola » 

Mettatelo, fendetelo fui dodo , e mettete fal- 
la graticola. Si può farlo marinare una taezz" 
or* » con fale > pepe ; ed olio , t bagnarlo colla 
fua marinata. Quand'è cotto , verfate vi (opra uni 
faifa fatta con capperi » ed acciughe , 
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Lavatela bene» e fatela cuocere in una caz?$- 
Vuola con agrelto » fale , e pepe , cipolla guemit» 
di garofano; quand' è cotta» lanciatele pigliar fa. 
Je nel fuo brodo*; levatene la pel e, e mondatela/ 
recatela in tavoli con una lalfa roda » un A. 
ietto di aceto > e pecrofellinO ; pallate al burro 
koflo» 

9 

bazze fritti . 

r l 

Levatene la pelle» tagliatele in filetti fenza lo- 
glier via le relte o fpine ; fatele marinare con fa* 
ic » e pepe » brocche di garofano > aglio » fette 
di cipolle » petrofeìlino »* cipollette » burro ma* 
neggiato con un poto di farina * aceto » ed erbe 
fine . Fate intiepidire quella marinata perchè U 
burro lì ftrugga » e lafciatevi dentro i Vi, Uri fi. 
letti daccirca a quattr’ ore » cavatCnegli fuori % 
afeiugate » infarinategli» e fategli friggere di bel 
colore è Recate in tavola con petrofeìlino., 

* % 

T onno nello fpìedò * 

tìuernite ah groffo peezo.di Tonno di tardette 
idi anguille » e di acciughe» e fate arrotare » Ba- 
gnatelo in cuocendo con una marinata di magro» 
cipolle in fette * limone » cipollette » pepe » la- 
le » alloro » e una libbra di burro .» che mettere* 
te nella leccarda • Digradate in appretto quella 
marinata » e legatela con un culi rollo con a'Cii* 
«il capperi»# vertatela Gii Tonno « 


Tenne 
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Tonno fritto. 

Tagliate del Tonno in fette della graffetta/ di 
ire dfta . Tatelo marinare con Tale, epepe,' agre» 
i\o , cipofe , e fugo, dj limone . .Fate friggere > 
jg recate in tavola con una remolata . r 


Ci a »' 


,. 1 Sj. 


Tonno filila graticola . 


Afpergete di fate, e pepe ; ungetelo con del 
burro, fate arrofòre , e recate in tavola con fn-.. 
*o di arancio.. A f .. ■ 


Merluzzo alta Guafcona. 

1 1 » t. ». • - * lìf 


, ’ Battetelo bene per intenerirlo . Fatelo tiare a. 
•molle molti giorni , cambiandolo d ! acqua -, t fa- 
telo cuocere nell'acqua di fiume. Gavapèlo polcia 
fuori , e dividetelo, in fòlli 1 , che métterete in 
una càzzeruola con oiio fino , altrettanto di buòn 
T>urro , pepe grolFo , un poco di aglio > e di fa- 
Je , s’ è .troppo dolce. Mettete fui fuoco , e ri- 
menate continuamente,, fintante* che *il burro c 
| ’ olio fieno legati , e recate tofto in tavoia. 

• : ' yer'ltizió fletto.- •' ' 

* ■ • • . ;"v5S . •. s .‘i,* v « .* 

' “ Fate dirtafare, tagliate in pezzi , e fate cuoce- 
re: afeiugate , afpergete di farina , fate cuocere 
"al burro rollo, e recate in tavola con burro, una. 
Cipolla tritata , pepe , (ale, ed aceto. : 

»- ■ t ■ , • - . , • 

Altra manieraceli condite il Merluzzo* 

Tagliatelo in pezzi , fatelo rtare a molle dalla 
leu» aU* mattina» e dipoi cuocere ia mole' acqua.. 
4. ..v Fate 
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Fate cuocere col fuo burro , cipoletta , petrofelli* 
no tritato , e pepe infranto , e cipolle cotte all* 
brace: rimepatc quella fai fa finché fi* legata. 

Ofiriebe alla buona donna . 

Fatele imbiancare nella loro acqua , afeiugate- 
le , e tritatele affai minutamente ; pigliate della 
mollica di pane bagnata nel fior di latte , petto, 
fellino, cipollette , acciughe tritate minute, pe- 
pe , e un pezzo di burro frefeo ; peliate bene 
ogni co fa jnfieme colle Oflriche ; legate con a leu. 
ni rolfi di uovo; mettete di quella l'alfa ne'gufcj; 
paniezate , mettete nel fórno , e recate in tavo* 
la di bel colore. 

Oflriche alla minuta. 

Mettete in una casseruola un bicchiere d> vi- 
no di Sciampagna , un massetto di erbe aromati- 
che , una cucchiaiata di culi , e fate bollire . 
Aprite delle Oflriche , mettetele a fgoccioiare fò- 
pr* uno flaccio, con un piatto di fotto per racco- 
gliere la loro acqua ; mettete quell’ acqua nella 
fai fa , e fate ridurre : face fare alcuni giri alle 
Olltiche fensa bollire, e recate in tavola con ero- 
ftini fritti per guernitura, 

Oflriche fritte , 

Apritele , e fatele fgocciolar bene fopra un© 
(laccio : mettetele in un piatto con del pepe , due 
cipollette intiere , foglia di alloro , ba filici , ci- 
polle in fette , brocche di garofano , e il fugo di 
due limoni ; rimenate di tratto in tratto : Fate 
una palla con della farina, e dell’ acqua , un pò., 
co di fale , e un uovo, dibattete bene ogni cola* 
Tomo %ViL R avver* 
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avvertendo , che la patta non fia nè troppo chia- 
ra, Jiè troppo denfa : mettete a ftruggere in efl’a 
un poco di burro i Quando vorrete friggere le 
•vottre Oflriche , cavatele fuori della marinata , 
afciu^atele , tenete in pronto del burro affinato 
in una paJeHa; rivoltate ad una ad una le vottre 
Ottrich? nella patta , e mettetele nella frittura 
calda opportunamente ì recatele in tavola fopra 
una tovagliuola con petrofellino fritto ì fe fi vo- 
gliono friggere in gratto, fi adopera del gratto di 
Porco. . V' - 

Oflricbe fulla pratìcola. 

Aprite, e lafciate ne’gulc;: mettetevi del bur- 
ro, pepe , petrofellino tritato ; un poco di ra- 
fchiatura di pane : fate arroftire , e pattate la pa- 
della rotta di fopra . 

Ragù dì oftricbs - 

Mettetele in una casseruola colla Ìoro acquaci 
fatele fo/tanto riscaldare: nettatele , e mettetele 
fopra una tovagliuola. Pattate de’funghi e de 'tar- 
tufi nel burro e oel brodo di pefcé» e legate con 
un cui) di Gamberi . Quando la Talfa è fatta , 
mettetevi dentro le voftre Ottriche , facendo ri- 
scaldare fenza bollire. 1 \ ' 

Rombo colta cipolle ttd* 

Mettete in una cazzeruola due : o tre bicchieri 
t di confumato , del burro maóeggiato eoo farina , 
un gufeio d' aglio guernito di una brocca di garo- 
fano , polpa di cipollette imbiancate , e tritate ; 
fate cuocere la falfa , e verfatela fopra il vottro 
Rombo . 

Ronibo coi Gamberi. 

Fatelo cuocere con file , pepe , erbe fine, pe- 
trofeilino , cipollette ,' ripone guernire di garo- 
fani , ed alloro. Fate un mezzo rotto con farina, 
e burro; bagnate con brodo dipefee: verfate nel- 
la cazzetuola da Rombo con una bottiglia di vìa 

bian. 
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bianca bollito . Com’ è cotto ; lafciatelo due ore 
nel fuo jus . Volendo recarlo in tavola , verface- 
vi fopra uri ragli di Gamberi , e legate con uri 
culi de’ medefitii ; 

, Rombo in cazieruola i 

Vuotate , lavate , ed afciugace ; Stendete det 
burro in un piatto * coir fate , é pepe, noce mof- 
cida ; petrofellino tritato , cipollette intiere , é 
vino di Sciampagna • Tagliate la teda e la coda 
del Rombo; mettetelo nel piatto : condite fotte 
è fopra; ungete Con burro ftrutto: panizzate con 
mollica di pane affai fina: mettete nel forno. Di- 
graffate, fate all’intorno un cordone di acciughe} 
o di culi di Gamberi « 

"Piccioli Rombi fu! la Graticola < 

Vuotate , tagliuzzate fui dolio : fate marinare 
al l 'ordinario: pani2zate, efaté arroftité fulla gra- 
ticola» e recate in tavola con fugo di arancio. 

Uova in pdnata . 

Pigliate delle molliche di pane; rotondate'e del- 
ia groffezza di un loldo all' incirca . Fatene da 
una trentena : paffatele fui fuoco con burro fre- 
fco i Mettete in una cazzerUola quindici dova con 
quefti cróffini, petrofellino , cipollette; die cuc- 
chiaiate di buon fior di latte , de’ pezzetti di bur- 
ro, fate ; e pepe groffo ; Dibattere le voftre Uo- 
va» e fateae una frittata, con del buon burro; 

Uova all' agreilo. 

Sìtemperate dell’ uova con dell’ agrelìo di gra- 
no : condite con fafe ; e noce mofcada fatele 
cuocere con un puco di burro , e recatele in ta- 
vola calde codi* un fior di latte. 

Uova rotte o r ime f colate col jus . 

Pigliate del jus con tre o quattro cucchiaiate 
di culi di vitello ; e di ptefciurm : at't?mg nf ' rev * 
due tuorli di uovo, fa 'e, e pepe. Melcolate bene 
il tutto . Fate cuocere come un cremore , nme» 

R z nando 
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nando Tempre ; cotte che fieno , mettetevi un po- 
co di noce mofcada . 

Uova rotte , o rime/ colate colle punte 
Ai afparagi . 

Rompete una dozzina di uova ; levate via gli 
albumi di quattro ; condite con Tale , e pepe, e 
un poco di culL Pattategli per la tiamigna, e fa- 
tegli bollire fui fuoco . Abbiate in pronto delle 
punte di afparagi imbianchite , e cotte in buon 
brodo . Mettetele colle uova ; e fui la fine dell* 
. cuocitura mefcolate ogni cofa , e recatele in ta- 
vola guernite di mollica di pane fritta. 

Uova rime [colate colla cicorea . 

Fate imbiancare della cicorea ; Sgocciolatela , e 
tagliatela in quattro . Pacatela al burro con ci* 
polle tagliate in piccioli dadi. Condite di buon 
guflo ; lafciate cuocere , e ridurre la falfa. Piglia-, 
te dieci uova: rompetele in una cazzeruola* con- 
dite ; mettetevi dipoi la cicorea con del burro ; 
mefcolate i) tutto fui fuoco , e recate in tavola 
come le antecedenti. * 

Uova affogate colle acciughe. 

Affogate dell’ uova nell’ acqua bollente ; cava, 
tende pofcia fuori, ed accomodatele in un piatto: 
Fate ftruggere del burro frefco in una cazzeruola 
con delle acciughe, e della farina fritta , fugo di 
limone , e un poco di fiale. Pattate il tutto per 
la flamigna , e mettete quella falfa fall’ uova. 

Uova col fegato . 

Levate l’amaro di- qualunque fegato più vi pia. 
«e, fia di pollame o di felvaggiume . Lavateli, e 
tritateli; pallateli fui fuoco con del burro, petro- 
feliino, cipollette, e funghi , punta di aglio , e 
tutto finittìmamente tritato . Come i fegati fono 
pattati, e freddati, rompetevi dentro una dozzina 
di uova. Condite confale, e fpezierie fine, e una 

cuc- 
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Cucchiaiata di fior di latte. Mettete la quarta par» 
te di una libbra di burro in Una padella , e fate 
del tutto una frittata. 

Frittata colf O/lricbe . 

• Fate imbiancare delle Oftriche nella loro acqua* 
Affidatele » e nettatele bene . Partite due terzi 
di quelle Oftriche ai burro . Ragnatele con un po- 
co della loro acqua , e con culi: metteteci del pe- 
pe , e non lafciate cuocer troppo. Rompete delle 
uova , e conditele con fa le , e pepe , un poco di 
petrofellino tritato; e de' piccioli crortini . Tagliuz- 
zate con tre o quattro Colpi di coltello ciafcuna 
delle Oftriche, che fono reftate , mettetele nelle 
uova con un poco di fior di latte . Dibattete be» 
ne ogni cofa . Fate filcaldare del burro in una 
padella ; verfatevi le voftre uova , e rimenatele 
mentre vanno cuocendo . Fatta la frittata , ripie- 
gatela in guifa che non copra fe non il fondo del 
piatto, fu cui dovete recarla in tavola . Fate all* 
intorno un cordone di oftriche, e verfatevi fopr» 
la falfa del ragù . 

Frittata colf acettfa. 

Fate cuocere dell’ acetofa tritata con del bur* 
ro, della lattuga, e dei cerfoglio conditi con iale 
e pepe. Legate, in fui fiuire , con tuorli di uo- 
vo , fior di latte , e un poco di noce mofeada « 
Fate una frittata all'ordinario . Com’ è cotta , 
mettetevi fopra la farfa con alcuni croftini partati 
ai burro. 

Frittata coi rognoni di Vitello, 

- Pigliate un rognone di vitella col fuo graffa 
cotto. Frittatelo infieme con del petrofellino. Pi* 
g'iate da otto in dieci uova ; rompetele in una 
cazzeruola, condite con file, e pepe groflo; met- 
tetevi il rognone tritato , da tre in quattro coc- 
chiajate di fior di latte, e un poco di zucchero , 

R 5 Quando 
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Quando Ha un bel colore di fotto, rivoltatela per« 
che cuoca d’ambe le parti. 

frittata col prefcmtto. 

Fate un tritume di magro di prefciutto cotro. 
Mettetene una parte nelle voftre uova con Tale » 
e pepe , e petrofellino tritato; fate la voftra fcnt. 
tata all' ordinario , Accomodatela in un piatto ri- 
piegata io modo che non occupi che il tondo ; 
del rimanente del prefciutto tritato fate un cor* 
dono tutto all’intorno . 

funghi col fior di latte. 

Tagliate io dadi ; fate cuocere a gran fuoco in 
una c>zzeruola con burro, fale> pepr* , noce mo* 
f c »d a, mazzetto di erbe fine; quando la falfa fa* 
rà ridotta , mettetevi del fior di latte frefeo , 
funghi al forno , 

Mettetegli in una terrina con lardo , burro 
frelco , potrofellino, cipollette intiere , fale, pc* 
pe , e noce molcada . Fate cuocere nel forno ; 
quando faranno ben rifoiati , pannategli , e re- 
categli in tavola con petrofellino fritto. 

Ragù di funghi algrajjo. 

Pigliateli piccioli; mondate, lavate, fgocciola- 
te, e mettete in una picciola cazzeruola con lar- 
do (butto, erbe aromatiche , fale» e pepe; bagna- 
te con jus di vitello , e mettete fui fuoco . Di- 
gradate , e legate con un cult di vitello > e di 
prefciutto. 

Ragù di Funghi al magro . 

Si fa come l’antecedente , fe non ebe fi mette 
del burro, del brodo dipefice, e del culi di Gam- 
bero, in luogo del lardo, brodo , e culi di vite!, 
lo, e prefciutto. 

Maniera di confervare i funghi. 
Mondate , e lavate i voftn Funghi ; panategli 
un poco al torto con delle fpezierie , ^flettetegli 

in 


j 

/ 
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in un vafo con un poco di falatnoja , dell’aceto , 
c molto burro fopravi , e coprite bene . Bifogn* 
difl'aJar.'i avanti di fervirfene, 

■ ■ » e * e • 

* , » , 

xA.hr a miniera. 

Pelategli , c andategli, mettendo a mifura che 
fono peftati nell’acqua frelca. Fare rìfcaldar deli* 
acqua con foglie di alloro, majorana ,■ e cipof/er* 
te; fate fare alcune bci'lùure a vodri Funghi ; pe, 
fcia cavategli duori , e falciate Sgocciolare (opra 
una graticcia, in appreso mettetegli in un vafo 
con garofani , pepe , cipolle , fale , alloro , buon 

•ceto, c turate bene», 

, ■ * 

. ' * * ~ » b : J , ' ' 

• • • » Tolverafiì Funghi. 

« Pigliate di buoni Funghi in quella quantità.che^ 
vi piace; altrettanti Spogauoli , e Tartufi. .Mon- 
date bene ogni cofà ; fate leccare al Sole-, o.nel 
forno dopo cotto il pane . Pedate il 7 rutto in un 
roortajo . Pallate allo {laccio , e mettete quella 
polvere in una fcattofa ben .chiufa: li ad peia'tut*, 
to l’anno ne’ ragù ^ ed altre preparariooi 

Tartufi alla brace t ~ V . , ; 

Lavategli, e nettategli bene; affogateli, met- 
tete delle lardello (òpra della carta beo condite ; 
mettetevi i tartufi ; condite «opra come fotto ; 
coprite di fette di prefclutto , e di lardeiJe » pie- 
gate il tutto in molte carte , e mettere a cuoce- 
re fotto la cenere con un poco idi fuoco di io< 

Tartufi alla Terigord. 

Nettategli bene ; mettetegli a cuocere con la- 
te * e un» botteglia di vino di Sciampagna per un 
quarto di ora. ... 

j Tartufi alla Lione fi . 

Pejate, e tagliate in fette de* tartufi e de’fun* 

R ♦ ghia. 
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«hi, « paflate con burro, pctrofellino , aglio, tre 
brocche di garofano, timo, alloro, e bafilico. Ba- 
gnare con un bicchiere di vino di Sciampagna, cu- 
ti, faie , e pepe grotto. Fate cuocere a fuoco len- 
to, e recategli in tavola guerniti di croftini fritti. 

Tartufi vtrdi all' Italiana* 

Nettategli , e tagliateli in fette ; pacate con 
buon olio, petrbfellino, e cipollette tritate » con 
«no o due bicchieri di vino bianco , fale , |e pe- 
pe infranto . Fate cuocere un quarto di ora , di- 
gradando Folio* e finite con una falla. 

Salfa piccante. 

Mettete in una casseruola ulta fetta di pre- 
fetto, tre radici , da tre in quattro cipolle ta- 
gliate in filetti, burro , un massetto d. petrolel- 
lino, cipolletta * aglio , da cinque in fei brocche 
dì garofano , ed allori» . PaflTate il tutto a lento 
fuoco, e per lungo tempo: bagnate con aceto, 
ca\\ , e un poco di brodo . Fate bollire , e de- 
gradate ; palTate per lo (laccio, e fervitevene ali-, 

occorrente. , , 

, Salfa piccante verde. 

Pigliate cerfoglio, crtleione * pimpinella , «el- 
la, ferpentarUi o dragonea , menta romana , ci- 
vetta , di ciafCtìha fecondo I* fi» forca . Penate 
quell’ erbe in un mortajo ; condite poffcu con ci- 
polletta tritata, oglio, lale, e pepe grono , un* 
cucchiaiata di fenape ; il tutto bene (temperato • 
Se la fa! fa è troppo deofa, mettetevi un poco d» 
acqua , e recate in tavola fredda in una laniera* 
Salfa roffa . 

(, Fate arrodare del burro nella padella ; gira- 
tevi dentro del petrofellino, e fatelo friggere fin- 
ché ferole! , Verfate quella falfa fopra quelle vi- 
vande , che la richiedono con un poco di aceto , 
fale, t pape grotto „ 
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. Salfa f empiici . .' *« 

. . J» - • 

Fate fidare del vitello , e del prefeiutto ; b*. 

gnate con un bicchiere di vino di Sciampagna » 
brodo, e un poco di redazione. Fate bollire ogni 
cofa a fuoco lento. Come la falfa è ridotta, fate 
imbiancate ogni forte di erbe fine , come drago- 
alea, pimpinella, cerfoglio , menta romana , e ci- 
vetta . Mettetele dipoi nell’acqua frefea ; (goc- 
ciolatele bene , e pofeia partatele per la fiamigna 
con fugo di un limone , Tale « • pepe grorto per 
£mrc» * 

Salfa verde all’ acetofa . 

Peliate un pugno di acetofa in un mortaio ; 
(premetene il fugo , e partatelo per Io rtaocio ; 
mettetevi dentro del buon burro maneggiato con 
farina , fale , e pepe groflfo ; fate legare la falfa 
fui fuoco e fervitevene tanto di graffo come di 
magro. • v 

Salfa colle acciughe* 

Lavate le acciughe ; levatene via le fpine ; tri- 
tatelo, e mettetele in una cazzeruoia con ua 
culi chiaro di vitello , a prefeiutto , pepe , e fa- 
te; fatte ribaldare; datele della punta. Quella falfa 
forre per l’ar rollo. 

Salfa colle beccacce . 

1 Pigliate il ventre , e i fegati di beccacce cot- 
te nello fpiedo , pepe e fale : (Ghiacciategli , e 
bagnate con un poco di vino rollo . Tagliate le 
beccacce in quella falfa ; e per legarla mettetevi 
un poco di culi' di vitello , e di prefeiutto ; fate 
tifcaldare, e mettetevi il fugo di due aranci. 

Salfa coi capperi , 

Mettete in una cazzeruola de’ capperi fini in- 
tieri > duo acciughe bea lavate , e tritate , ur. 

pii» 
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pìzzico di farina -, buon burro , fale , pepe due 
cipolle intiere, e un poco di acqua. Fate legare 
la falla fenza che bolla , e adoperatela per quel» 
io, che giudicherete opportuno. 

Salfa coi tartufi , 

Pelate > tartufi-, lavategli ; e tritategli ; met« 
togli in uoa cazzeruola con del culi chiaro di vi» 
tello, e preCciutto , pepe * e (ale ; fate riscaldar 
quella falfa ; datele della punta y e fcrviteveno 
particolarmente per Tarrofto. 

La falfa coi funghi , e i prugnuoli fi fa nell' 
«Hello modo. 

Salfa colli cipolle 

Tagliate delle cipolle infette; mettetele alfuo» 
co con jus di vitello , file, e pepe . Paflate que- 
fla falfa per lo (laccio; e mettetela in una falde» 
ra. 

salfa dolce , 

Mettete in una cazzeruola una foglietta di vi» 
«a rollo , un pezzo di zucchero , e della canel» 
la ; fate bollire quella falfa , facendola ridurre « 
due terzi* 

salfa coll' arancio in magro . 

• r ■ * . » 

Paflate con del buon burro il fugo di due aran». 
cì con tale , e pepe . Fate legare fenza bollire * 
in mancanza di culi maneggiate del burro con 
della farina, e mettete ogni cofa con dei jus ma- 
gro, alcune acciughe tritare, fale* e pepe groflb» 
Salfa coll'arancio in grafia. 

Fate fudare una fetta di prefeiutto in unacaz» 
zeruola ; lafciate attaccare un poco , e bagnate 
con un poco di brodo, e culi; fare cuocere afuo», 
co lento ; paflate quello jus per lo (laccio ; fpre- 
roetevi dentro il fugo di due aranci ; mettetevi 

del buon burrone fate legare* - ' - 

sai - 
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Salfa detta impcpata. 

Mettete doli’ aceto in una cazzeruola con un 
poco di ju$ di vitello , cipolletta intiera , cipolle 
infette, una f*.- tea di limone, pepe, e fate, quan- 
do la {alfa ha bollito, pacatela per Io (laccio, e fejr- 
vitevene. 

Sali a col finocchio e coll uva Spina verde. 

Fate (buggere un H oco di burro in una cazze* 
moia (opra un fornello .* c*-m‘ é ilrutto , met- 
tetevi un pizzico di farina , e fatela arrcOTare i, 
quand' è rolla, aggiugnetevi un poco di cipolletta 
tritata. Bagnate con brodo di pelce : condite con 
i ale , e pepe ; come bolle , mettetevi nn pizzico 
di finocchio, e dell’ uva fpina mondata ; UtciatC 
alquanto fui fuoco e legate con un culi. 

Salfa cpl prefeiutto . 

Mettete in fondo di una cazzeruola delle fette 
di prelciutto battuto, Fatele lodare (opra un for- 
nello ; quando lì attaccano afpergetele di un po- 
co di farina ; rimenate fempre ; bagnate con jus, 
con pepe, ed erbe aromatiche; lafciate affuoca; 
fe non è abbafianza legata, mettetevi un poco di 
culi di vitello, e di prelciutto ; fate eh’ abbiaun 
poco di punta, e pafiateU per Io (laccio. 

Salfa del povero coll' acqua. 

Mettete in una ('albera della cipolletta tritata 
con l'ale e pepe, e dell'acqua j e adoperate que- 
lla faifa fredda. 

Ovvero mettete in una cazzeruola un poco d’ 
acqua, del fale e del pepe grof'o , fcalogno tri- 
tato , e fugo di limone, fate ribaldare lenza bol- 
lire: oppure pigliate una cipolla bianca , Icalogni, 
cipollette, ed aglio il tutto inficine pefbto , un 
poco di acqua, un bicchiere di vino bollito, il 
lugo di un arancio; pallate, ogni cola per la (la ma- 
gna ; aggiugnetevi del pepe groilo , e (ervjtevene 
all' accorrenza , 

Sai. 
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V ifleffa fai fa cali" olio» 

'Tritate un poco di petrolèllino, e cipollette 
mettete in una falfiera con olio, pepej e Tale, e 
un poco di aceto . Si adopera fredda . 

Salfa alt italiana bianca chiara. 

Pattate all'olio petrofellino, cipollette, fcafo- 
gnì, funghi, tartufi tritati, un gufcio d’aglio in* 
tero, una mezza foglia di al loro,' bagnate con bro- 
do, e riduzione , e falciate fidur quella falfa 
quanto giudicherete opportuno , mettetevi due fette 
di limone dopo averla digrattata Con un bicchiere 
di vino di Sciampagna, 

Salfa all'Italiana dì graffo* 

* 

Fate fudare una fetta di prefciutto inunacaZ- 
zeruola; come farà un poco attaccata, mettetevi 
dei funghi tritati , un mazzetto di erbe aro- 
matiche, punta di aglio, alcune brocche di garo- 
fano, e dell’olio fino. Pattate , e bagnate ogni 
cofa con un bicchiere di vino di Sciampagna , e de» 
culi. DigTratt’ate la falfa ; dopo alcune bolliture 
condite di buon gufto , mettetevi un poco di pepe 
grotto con un fugo di limone. 

Salfa all'Italiana di magro. 

Pattate dei funghi tritati finittìmamente con 
dell’olio, e un mazzettodi erbe aromatiche ^roc- 
che di garofano, e punta di aglio. Bagnate con un 
bicchiere di vino bianco , e culi magro ; pattate 
per lo (laccio, e dopo alcune bolliture digradate 
la falfa . Innanzi di fervirvene cavatene fuori il 
massetto di erbe aromatiche. . 


Digitized by Google 


Zuppa di pi felli verdi colie crofte. 

Paffate i pifelli al burro , e fategli cuocere a 
fuoco lento con un mazzetto di petrofèllino , ci- 
pollette, e un poco di file fenza legame ; bagna- 
te con un jus di vitello , e Jafciate ripofare al 
fuoco. Inzuppate delle crofte con jus di vitello , 
e metà brodo ; legate i voftri pifelli con tuorli 
di uovo; ftemperate nel fior di latte , e verfate 
lulla zuppa. 

Zuppa di pifelli dì magro . 

Quello che abbiam detto qui fopra deve dar nor- 
ma per la zuppa di pifelli di magro, che fi palla- 
no al burro bianco, facendo inzuppare, delle cro- 
fte nel brodo di erbe. 

Zuppa dì pifelli di graffo. 

Pattare de grolfi pilelli al lardo ftrutto , con 
petrofolino, e cipolerte . Peftategli ; ftempera- 
tegl* in un culi di vitello , e preìciutto ; paf- 
fete da un'altra parte de’ piccioli pifelli al pic- 
ciolo lardo con un mazzect» di erbe aromatiche; 
bagnare con brodo ; cotti che fieno , cavate il 
mazzetto di erbe ; mettetevi il fugo degli altri 
pi felli . Accomodate un pollame preparato a tal 
effetto fulla zuppa; e verfate il fugo de’ pifelli fui 
tutto. 

Zuppa di lenti di magro . 

Mettete a cuocere delle lenti con brodo graffo 
di radici , e fate un culi come fpiegheremo qui 
apprefo. Come avete paffato il culi , mettetevi 
una cucchiaiata di lenti intiere ; inzuppate dell® 
crofte di buon brodo dipefce; mettete un piccio- 
lo pane farfito nel mezzo , e verfate il culi di 
lenti fulla voftra zuppa. 



47 * 


u 


I R A 


Culi dì lenti di magio. 


Mettere nn poro di burro in Uria cazzeruola , 
Con una cipolla tagliata in fette , una caretta , 
una pattinata 4 e fate arrotare; bagnate con bro- 
do di pefce; coridite con due* o tre garofani, uti 
poco éi bafilitò, petrofellino, cipolletta intiera 4 
alcuni funghi , e alcune ctófte; lafciàte infondere 
tutto al fuoco; fchucciate le lenticchie cotte nel 
brodo di ra dici ; mettetele nel culi j lafciatevelé 
dentro alquanto fui fuoco 4 e pallate per lattami- 

. òrto mondato . 


Si lava, e fi netta bene: fi fa bollir dolcemen- 
te nell'acqua per cinque o fei ore , fino a tanto 
che fia ridotto in cremore i Vi fi, mette in fui 
principio urt. poco di burro frefchiltìmo , e fulla 
fine wl poco» di fale . Quando fi vuole rendere 
quella pappa, pii grata e piacevole > vi fi metto- 
no alcune mandorle cdo Un poco di zuccherò; Se 
fi vuoi renderla fiafrefcante vi fi mette de’ Temi 
di melone « e di Zucca mondati . 


Zuppa di rifa. 

Pigliate nna mezza l-.bbra di rifo ; mondate é 
lavate in molte acque tiepide ; fate imbiancare » 
e fgocciolate £bpra uno ftaccio ; fate cuocere con 
del buon brodo , e dellardo a fuoco dolce . Quand* 
è cotto; mettetevi ancora del brodo, perchè non 
vi fieno grumi , Rimettete ancori del brodo , e 
del gius, perchè fia di bel colore, eunporocbiaro 4 

Zuppa di vermicelli . 

Pigliatene la quantità di una mezza libbra; get- 
tatela neli’acquA bollente , e pofcia nell’acqu» 

fre- 
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frefca. Fate m appreso fgoccio/are fopra uno (hc- 
cio » e lare cuocere in brodo-eccellente per un‘ 
ora, dipoi accomodate e recar# m tavola con u «* 
poco di brodo, jus di vitello, culi bianco, od al- 
iro, guernito dì caccio Parmigiano grattugiata 
. 1 C avoli fiori al burro » 

Mondategli tene fenza lafciar foglie e pellene' 
gambi , che formano fa refla . Fategli cuocere nell* 
acqua co# fale, pepe, e bum, fategli fgocciola* 
re, e recategl in tavola fopra un piatto, con fot» 
to una falfa fatta con botro frefco, fale , pepe , 
noce mofcada , e un poco di aceto; per legar me. 
gljola falla bifogna maneggiare il burro con un pò* 
co di farina innanzi di farlo ftrugeere. 

Cavoli fiori col jus di cafirato . 

Cotti cqm<* qui fopra, pacategli alla padella cof» 

f* 00 P* t ‘: o{e,Iino » cipollette intiere , « 

lale; falciategli alquanto al fuoco ; e quando re* 
care in tavola, mettetevi del jus di cafirato, pe- 
pe bianco, e un poco di aceto. • 

Cavoli fiori al cacio Parmigiano. 

, *> te cuocere i Cavoli fiori in un bianco di fa- 
' *'"*• Mettetegli a fgotciolare, f ate una falfacon 
del culi, un pezzo di burro, cpepegrofTo. Met- 
tete nel fondo di un piatto del cacio Parmegiano 
grattugiato ,• accomodatevi fopra i voftri cavoli 
fiori, con fopravi la voflra falfa con cacio Parmi- 
giano; fate ribaldare, ed attaccare il cacio; a g- 
ghiacciate il di fopra coIU padella ruffa , ovvero 
nel forno. 

— * - di cavoli fiorii 

Cotti e fgacciojaci come fopra , pafTategl’ in una 
buona eflenza con un pezzo di bmro , fale, e pe- 
pe grotto. * 

Cavoli alla Fiam 'tnga. , 

™ua' 3 * e U0 cavo ^° minuto , e fatelo imbianca- 
re, Pallate al burro, con aglio, fcalogni, petrofel- 

fino , 
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lino, cipollette, • funghi. Sgocciolate * voftri ca- 
voli ; fategli cuocere con erbe fine fenaa bagna, 
r et condite con Tale, e pepe grotto. 

Ragù di cavoli. 

Tagliate in quattro la metà di un grotto cavolo. 
Fatelo imbiancare, e mettetelonell’acqua frefca. 
Legatelo con fpago dopo averlo fgocciolato, e fa» 
tecuocere alla brace. Tagliatelo dipoi in molte fet- 
te. Fate fudare in una casseruola una fetta di 
prefciutco; bagnatela con jus e brodo con un mas- 
setto di erbe aromatiche, funghi, tartufi, brocche 
di garofano, punta di aglio , e messa foglia di al- 
loro . Fate dare alcune bolliture . Pattate quella 
eflenza , e mettetela fopra i voftri cavoli , e fate 
bollire un poco. 

Zuppa di Brocoli o Cavoli Romani. 

Mondate i brocoii, e mettetegli negl’ acqua fre% 
Ica, e poi fategl’ imbiancare . Mettetegl’ in una 
marmita con jus di cipolle, ed una cucchiajatadi 
buon brodo. Quando fono cotti , inzuppate delle 
erotte di pane con del brodo chiaro di buon ga- 
tto , come ancora con quello di brocoli ; aggiu- 
gnetevi una cucchiaiata di culi diradici. Guerni- 
te la zuppa di un cordone di briscoli ; mettete un 
picciolo pane nel messa, verfatevi fopra il broda 
di brocoli , e recate in tavola . 

Ragù di olivo. 

Pigliate un poco di cipollette, e dipetrofellino 
tritato. Pattategli al burro con un poco di fari- 
na. Mettetevi due cucchiaiate di jus » e un bic- 
chiere di vino di Sciampagna, capperi tritati , un* 
acciuga, dell’ olive, una goccia d’elio di olive, 
e un mazzetto di erbe fine. Legate la falfa con 
un buon culi , condito di buon gufto ; digrattate , 
e recate in tavola colle voftre vivande cotte nel- 
lo fpiedo. 


*«- 
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Ragù di aceto/ a . 

Mondate, lavate, fate cuocere nell’acqua bol- 
Jente; fate pofcia Sgocciolare; mettetela in una 
cazzertrola ; bagnate con cui) chiaro di vitello, e 
prefciutto con l'ale, e pepe; mettete per alquan- 
to al fuoco, e vergatevi pofcia dentro un poco di 
efl’enza di prefciutto. 

Zuppa di fpinaci. 

Mettete in un vafo degli fpinaci ; lavate con 
dell’acqua, burro, Tale, un mazzettino di map. 
rana, menta romana, cipolle guernite di garofa- 
ni : come fono cotti per metà , vi fi mette dello 
zucchero, un pugno di uva fecca , de’croftini , o 
erode feccate nel forno. Finite di far cuocere, • 
accomodate fopra una zuppa all'ordinaria. 

Torta di fpinaci. 

Ammorzate nell’ acqua bollente ; fate fgoccio- 
lare, e pofcia pedate in un mortajo con cortec- 
cia di cedro verde condito e zucchero; aggiugne- 
te del burro, e un poco di fale; mettete in fon. 
do di una tovtiera una fpianata di pada sfogliati; 
flendetevi (opra i vodri fpinaci, fate un’orlatura, 
e mettete nel forno; come la torta è cotta, as- 
pergete di zucchero fino , e fate rappigliare colla 
palerà roda. 

Porcellana fritta. 

Pigliate della porcellana intiera; lavatela, e ri- 
voltatela in una pada fatta con uova sbattute, fa. 
rina, fale, pepe, ed aceto. Fate friggere a fuo- 
co dolce, e recatela in tavola guernita di petro» 
fellino fritto. 

T omo XVU% S 2t “gù 
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Ragà di porcellana . 

Pigliate del'e eoftolle di porcellana della / un- 
ghezza del dico ben mondate . Fatele cuocere 
per metà n un’acqua bianca. Sgocciolale, e pafà 
fate con del culi chiaro di vitello, e diorefciut- 
to. Mettete al fuoco; fateridurre; metretevi di- 
poi un poco di burro maneggiato con farina , e 
date al ragù una punta di aceto. 

2upa di rape in graffo . 

Rafchiate, c tagliate in dadi, ovvero per lun- 
go; farfuele e fatele friggere nel graffo di por. 
co . Sgocciolatele . Mettetele in una rnarmita ; 
bagnatele con buon brodo , e fatele cuocere ; in- 
zuppate delle erode di pane di buon brodo; guer- 
nite la voftra zuppa di rape cotte a parte, emet- 
tete il jus, che avranno dato fopra il tutto infic- 
ine con un jus di vitello. 

Zuppa dì rape in magro. 

Accomodate le vollre rape come le anteceden- 
ti ; e fatele friggere in burro affinato, dopo aver- 
le infarinate . Quando avranno he! colore , fatele 
Igoccioiare , e mettetele dipoi a cuocere in una 
«sannita con del brodo di p<fee» inzuppate delle 
erode di pane di brodo di pefee e pefeia acco- 
modate le yodre rape fulla zuppa; gettatevi fo- 
pra il loro brodo, e recate in tavola caldo. 

Spiegazione di alcuni termini dell' ^ irte 
del Cuoco o fia Trattore. 

Brodo i è quefto il fugo delle vivande ; cioè * 
dire acqua impregnata e carica di una maggiore 
o minor quantità de’fugbi, che fi edrae dalla carne 
degli animai , e da’ vegetabi'i mediante J azione 
del fuoco. Ecco come fi fanno i diverfi brodi . 
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Brodo di pefce. 

pigliate diverfi pelei con un’ anguilla tagliati 
in pezzuoli . Mettete ogni qofa in un vaio colla 
quantità conveniente di acqua > burro, Tale, e pe- 
pe, erbe fine, e cipolla guernita di garofani . La- 
nciate bollire il tutto una buona ora ; pattatelo 
dipoi per un pannò lino bianco ; fate friggere del- 
la farina j pacatela per la famiglia pier fame uri 
tul\, di cui vi fervirete per colorire, e nutrire il 
voftro brodo. 

Brodo di radici • 

Paté cuocerò in prima da due iti tre quartricci 
di pifelli verdi fecchi ; fchiacciateli , e mettetegl' 
iri una grande marrnita che contenga daccirca una 
fecchia di acqua ; fategli ribollire per un’ora t 
mezzo; lafciate ripofare, e freddare , Pattate il 
fugo chiaro de’ pifelli per la famigna , e mette- 
telo in una marrnita di minor volume . Pigliate 
delie carotte , paflinacche , e un buon tnazzetto 
di radici di petrofellino ; e una dozzina di cipol- 
le ; condite con fate , con un mazzetto di erbe 
fine i cipolla guernita di garofani , con un maz- 
zetto di acetoià , e di cerfoglio ; aggiugnete * 
quello mefcugiio da due in tre cucchiaiate di fu» 
go di cipollai 

Brodo in confumato . 

Lacchetta digradata, cappone, carne di óofcl* 
di vitello, fetta di carne di bue , pernice cotta 
nello fpiedo in tre pinte di acqua in un Vafo di 
terra. Fate ridurre il tutto alla metà a fuoco 
lerito, pattate , e fpremete ógni cofa in un panno 
lino é 

Brodo graffo « 

Pigliate una fetta di carne di bue, carne dico* 

S * fcia 
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fcia di vitello , lacclietta di caflrato ben digrada* 
ta in proporzione della quantità del brodo , che 
vuol farfi ; mettetegli in un vafo con acqua fred- 
da; fate cuocere a fuoco lento; fchiumate bene; 
aggiugnetevi del pollame , fecondo 1' ufo , a cui 
dedinate quello brodo: fi cendifce con fale, radi- 
ci, cipolle» brocche di garofano . Quello brd* 
ferve per ogni forte di zuppe , le quau non can- 
giano denominazione, fe non per le diverfe co Ce, 
con cui lì accompagnano. 

Brodo magro per U zuppa dì erbe . 

Pigliate di tutte le erbe buone , mettetele a 
cuocere in una raarmita con due o tre erode di 
pane; condite con burro, fale , mazzetto di erbe 
fine; dopo una buona ora di cuocitura pallate per 
la ftamiuna. Quello brodo ferve per tutte le zup- 
pe di erbe. 

Jus . Per jus s'intende una fodanza liquida » 
che fi cava dalle carni di bue , di vitello, di ca- 
ftrato, dai pollame, pefee, od altre foftanze od- 
ia cuocitura , e coH’efpreffione, o infine coll’ in- 
fufione. Deve avere differenti proprietà fecondo la 
qualità delle fodanze , donde fi fpreme . Nelle 
cucine fi adopera il jus per nutrire i ragù , e le 
zuppe . 

Culi. Il culi non è altro che il jus paffatoper 
la damigna . Serve a iegare le faife del ragù , c 
dà loro maggior confidenza, e fàpore. 

Riduzione . Nella Cucina fi dice riduzione al 
jus e al brodo , che lì fa ridurre col fuoco ad 
una minor quantità per dar loro più di ferza che 
non avrebbero da per le. 

Remolata . E’ queda una falfa compoda di ac- 
ciughe, di capperi tritati , petrofellino, e cipol- 
lette tritate a parte ; il tutto palfato con un buon 

jus. 
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jus, una goccia di olio, un gufcio di aglio, c con* 
dimento ordinario. 

Marinala. La marinata , è una fpezie di pre* 
parazione , che 0 fa alle vivande lafciandole a 
molle qualche tempo in una falfa di aceto , con 
fale, pepe, e fpezierie , garofani , limoni , aran- 
ci, cipolle, rofmarino , falvia per accrefcerne il 
fapore, e renderle più piccanti, e guliofe* 

jLlla brace. Cuocere alla brace è una manie- 
ra di cuocitura , che accrefce infin itamente ilgu- 
fto delle vivande, che cuocono lenza una fenfibi* 
ie Vaporazione. 

Si dillinguono nella Cucina due forte di bra- 
ce . 

La Brace ordinaria fi fa , mettendo in fondo 
di una marmica delle lardel le > delle fette di 
carne di bue grolle un dito, che fi condtfccno con 
erbe fine , cipolle, carotte , limone , alloro , pe- 
pe , e fale. Sopra di quello condimento fi mette 
il pezzo, che lì vuole far cuocere ; fi copre , e 
fi condifce ugualmente di fopra che di fotto • Si 
copre bene la marmita , e fi lotta il coperchio 
con della palla , perchè non vi fia Vaporazione > 
e fi fa cuocere il tutto con fuoco fopra e lotto . 
Quella brace ferve per i pezzi grolfi , che abbi» 
fognano di un condimento più forte. 

La brace bianca 0 mezza brace fi fa con lar- 
do, fette di vitello, di cui fi fcema il condimen» 
to in proporzione del pezzo. Nel r- Ilo il meto- 
do è il medefimo che per la brace ordinaria . 

Tuffare , è quello un termine dell’ arte, che 
fignìfica ora far fare alcuni giri ad una vivanda 
in un^ cazzeruofa con burro, olio o lardo, infino 
a tanto che fi debba condirla . Si dice parimenti 
paflare allo y taccio, per la ftamigna per rifcbia- 
rare » /ticchi, 0 le f alfe , 0 [premerne t culi. 

* 4 Mbiaciare i «intende per quello termine & r 
S j ri- 
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ridurre il brodo ola falfa a legno che fi attachi in» 
torno alle vivande. 

Rifare , fi dine del pollame o felvaggiume che 
fi mette fulla brace, rivoltandogli fino a tantoché 
Ja carne rigonfi. 

Tanizzare è afpergere e coprire di pane grat- 
tugiato fino le vivande ed altre cofe , che fi fan» 
no cuocere fulla graticola, o nel forno. 

Stamigna \ è quello un drappo di pelo di capra 
per pafiare i culi, faife, ed altre cofe liquide. 

^Affogare ; è far cuocere in un vaio ben chiufo 
fenza fenfibile fvaporazione. 

incidere o tagliuzzare fi dice nella Cucina de' 
péfei , o delle carni, alle quali fi fanno qua e co- 
là delle intaccature per fargli arrollire fulla gra- 
ticola , affinchè il calore gli penetri meglio , o 
perchè non fi Iscerino. 

Imbiancare ; fi è mettere della carne, de’legu»' 
mi , o delle frutta -nell' acqua bollente per fare 
far loro alcune bolliture . Dopo fi cavano fuori 
per metterle nell’acqua frefea. 

Mazzetto } fi dice del petrofellino e della ci- 
polla, che fi legano in pachetto , e che fi metto- 
no ne' ragù , per accrescerne il fapore . Chiamali 
mazzetto guern ito quello, in cui al petrofellino, 
e alla cipolla fi aggiungono delle piante aromati- v 
che , come il timo , il bafiiico , ec. e in cui fi fa 
entrare una o più brocche di garofano. 

Legare fi è dar alle falle più di corpo e ren. 
derie men liquide con i culi , i tuorli di uovo , 
la farina fritta, o il fior di latte ec. 

Farfa fi dice delle carni o pefei, o erbe tritate 
per empirne il pollame, od altre vivande /tanto 
di graffo , come di magro . 

Jmpepata fi dice in cucina di quello, che fi man. 
già con pepe, e fale loltanto. Per fare poi quel» 
lo, che fi domanda impepata legata , fi mette in 

*■ , una 
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una cazzeruo a due paftinache , due carette , da 
tre in quattro cipolle con una fetta di prefciutto» 
e un pezzo di burro ; e fi bagna ogni cofa con 
brodo, cui), ed aceto. Si mette polcia un maz- 
zetto di petroieliino e cipollette , brocche di ga- 
rofano, aglio, Tale, e pepe. Si fa bollire il tutto 
per un’ora , fi digratta la falfa , e fi adopera all* 
occorrenza. 

Salmi è una fpezie di ragù, che fi fa con car- 
ni cotte nello fpiedo, afe quali fi fauna (alia do- 
po averle tagliate in pezzi. 

Per fare ogni forte di Ulmì lì métte in una cas- 
seruola una fetta di preferì reo , fi fi fudare , ed 
attaccare; fi bagna con del vino <b. anco, e un poco 
di cu il; fi mette un mazzetto, e de' garofani ; e 
fi fa bollire un ora . Si patta dipoi quella falla per 
Io (laccio; e pofeia fi tagliano in pezzi i comg i , 
le lepri , le pernici , (e beccacce , od a tre carni 
cotte nello fpiedo ; e fi mettono nella lalfa (ad- 
detta con fcalogno tritato , fate , e pepe grotto . 
Si fa rilcaldare lenza bollire , e fi reca in tavola 
con crofiini fritti. D'ordinario le lepri fi tagliano 
in filetti , e perle beccacce (i (tempera quello , eh’ 
hanno nei corpo colla falfa . 

Rifolarg fi è dare alle vivande per forza di fi*o- 
co quella erotta, che tende al rotto. 

VASCELLI ( Della Coftruzione de’ ) 

Nell’Articolo P&OTO NAVALE ci (iaraa ri. 
fervati di parlare pià particolarmente , e per di* 
ftefo lotto alia prelènte Voce detta Gottruzumede’ 
Navigli. Ma e (feudo uoflro malgrado ol»b ig<ti a 
rettrigflere , éd accorciare gli Articoli , perché il 
numero de’ Volumi di q netto notti'b Dizionario non 
oltrepaflV il mimerò di diciocto, dobbiamo conten- 
tarci , per attenere almeno in parte la nottra pa* 

s 4 ro 



rola, di cfporre il metodo, che nella Fabbrica de* 
VafcelJi fu riputato, e feguito , come il migliore 
d'ogni altro, dal Sig. Hendrick t celebre Condrut- 
tore Francete. 

Spiegazione del metodo del Sig. Htndrick. 

L’ efperienza è la bafe di tutte le regole de* 
Codruttori. Queda efperienza confide nel parago- 
nare la bontà di diverli Navigli di diverfe forme» 
e nello fcegliere una forma media» che accoppi in fe 
le diverfe qualità di quedi Navigli . Si regolano 
ancora fopra i pelei, e s immaginano, che tra tut- 
ti i pefei quello, che va meglio , debba avere la 
forma , che meglio d’ ogni altra fi conviene ad un 
vafcello. Quedopefceè, a parer loro, lofeombro; 
e perciò penfano, che leguir fi debbano le propor» 
soni di quefto animale. Così appunto ha fatto il 
Codruttore da noi fopraccennato . Ecco com* egli 
la difeorreva. Lo feombro è cinque volte più lun- 
go che largo, e la fua parte più grofla è uguale 
alle due prime parti della fua lunghezza, e le al- 
tre tre vanno feemando (ino alla coda; dobd' egli 
conchiude, che i vafcelli , avendo queda propor- 
zione , aver debbano ancora la medefima leggerez- 
za . Siccome quedo è rotondo , e molto denfo , 
cosi vuole, che non fi rifparmino ne’ Vafcelli le 
Corbe che formano il taglio del badimento, che fi 
tenga la loro forma rotonda , e diati loro mole’ 
altezza. Il vantaggio che quindi fi ritrae , fecondo 
lui, fi è, che il cor fo di tali vafcelli è più gran- 
de, perchè 1’ acqua pafla di fotto alle Corbe , e 
non le urta o percuote,. Oltre acciò la forma piat- 
ta e la rotondità delle ale , impedisce un grande 
bilanciamento , e tempellamento ; cofa eflenziale 
alla bontà di un naviglio . Coloro » che fanno le 
Corbe di dietro a foggia di per* » al dire di que- 
» fio 


Digitized by Google 



fio Corruttore, non hanno quedi prezioli vantaggi. 

Podi quelli principi , il Sig. Hendrick ha fiabi- 
lite qutflc proporzioni per ritrovare l'altezza dell* 
.Afta dì prua ; dividete la colomba in cinque parti 
uguali; pigliatene una » aggiugnetela all' altezza 
della colomba; e quella farà l’altezza deli’ Ada 
di prua . 

Per determinare la fua inclinazione , o il fuo 
«lancio bifogna dividere la colomba in dodici parti 
uguali, e pigliarne una per l'inclinazione. 

Per determinare 1' altezza dell' Ada di Puppa 
dividete la colomba in nove parti uguali ; due di 
quede parti daranno qued’ altezza fulla colomba, 
comprefavi quella del buco, o da incavatura fatta 
fopra queda colomba per quella medetima Ada . L' 
inalinazions di queda parte del vafcello dee efse- 
re l'ottava parte delia fua propria altezza. 

Trovali la larghezza della Corba maedra da di 
fuori in di fuori , dividendo la lunghezza del Vai- 
cello da di dentro indi dentro per in alto in fet- 
te parti uguali, due delle quali daranno la larghez- 
za della Corba maedra da di fuori in di fuori. 

Per avere l’altezza del fondo , o fu diva della 
Nave dividete la Corba maedra da di fuori in di 
fuori in cinque parti uguali. 

Oue di quede parti daranno qued' altezza dal- 
ia colomba fino al di fopra degli sbagli in linea 
retta . 

L' altezza della diva prendendola di fotto alla 
colomba dà 1* altezza delie prime corbe che fan- 
no il taglio del badimento. 

Infine , per avere 1’ altezza dell* ultimo degli 
sbagli, od ultimo trave delia Puppa dividete la 
corba maedra da di fuori in di fuori in tre patti 
uguali; e pigliate due di quede parti. 

L’Autore di quede regole ha ancora preferirle 
le dimenfioni de’ pezzi principali di un Vafcello 

cioè 
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cioè la colomba, l'Afta di puppa, 1 ' Afta dì Prua 
le Piane del mezzo deila colomba, egli sbagli del 
primo ponte. 

La colomba avrà tanti pollici in larghezza quan- 
te volte avrà fette piedi e mezzo nella fua lun- 
ghezza ; e la fua altezza dinanzi farà uguale ad 
una volta e mezzo la fua larghezza . Per la lua 
altezza di dietro, fi determina quella dividendo la 
fua altezza dinanzi in quattro parti uguali , e fe 
ne pigliano tre. 

La groftezza dell' Afta di Prua è uguale alla 
larghezza della colomba ; la fua larghezza ba due 
volte la fua groftezza , e fi accresce il di fopra di. 
un j della fua larghezza abballo. 

Daraflì alla groftezza dell’ Afta di Puppa la lar- 
ghezza della colomba ; la fua larghezza abballo 
avrà tre volte la fua groftezza , e la fua larghezza 
in alto farà la metà di quella di abbatto,. 

La piana di mezzo delia colomba avrà tanta lar- 
ghezza e groftezza quanta la colomba. 

E gli sbagli del primo ponte avranno altrettan- 
to di quadrato quanto la piana di mezzo della co- 
lomba ha di groftezza. 

Ecco un efempio per rendere manifefta e chia- 
ra I* applicazione di quelle regole : fi fuppone, 
che vogliafi coftruire un vafcello di feftanca pez- 
zi di cannone . 

La colomba farà 115. piedi fui cantiere, la fua 
larghezza farà di 16. pollici { e la fua altezzadi 
24. pollici {; dinanzi, e di *8. -5- di dietro. 

L’Afta di Prua avrà 25. piedi 3. pollici di al- 
tezza , e 18. piedi ■£■ d’ inclinazione. 

L’afta dì Puppa avrà 27. piedi tre pollici di al- 
tezza, e 3 piedi « 3 pollici di lunghezza. 

La lunghezza del!' Afta di Prua all’ Afta di 
Puppa di fopra da di dentro in di dentro larà di 
*33* piedi. 

La 
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7 La larghezza della Corba maeflra da di fuori 
in di fuori farà di 38. piedi 4. pollici . 

La larghezza deli’ altimo degli Sbagli farà di 
15. piedi ed alcune linee. 

Quindici piedi e quattro pollici fono i’ altezza 
della Stiva. 

La piana di mezzo avrà di altezza 16. pollici 
e mezza > t. piedi , 8. pollici di rialzamento lìnea 
alla prima linea , e U. pollici ed alcune linee di' 

groflezza . 

E lo Sbaglio del primo ponte farà di 16. polli- 
ci e mezzo in quadrato. 

Siccome tutta I* aree della Corruzione de’ Na- 
vigli propriamente detta confitte nel ben colloca- 
re la prima Cinta » così il Sig. Hendrick dà fo- 
pra di ciò una regola particolare; ed è di divide- 
re la lunghezza dell’Afta di Prua di dentro in tre 
parti uguali, di cui piglia la prima, dove inchio- 
da fa cinta , ch’egli conduce lino alla cima della 
piana maeftra , e che fa continuare fino al ballò 
del la Stiva. 

Offervazionì f opra il metodo del 
Sig. Hendrick . 

Quello Coftruttore non manca di ragioni per 
avvalorare e foftenere quelle regole ; e pretende» 
che i Valcelli fabbricati a quello modo portino be- 
ne là Vela, efacciano buon cammino; che abbia- 
no una Stiva grande , capace di contenere molte 
vettovaglie 1 e perciò atti ai Viaggi di lungo cor- 
fo ; che le batterie effóndo molto fol levate fo- 
pra 1’ acqua rendano il bilanciamento più «.Jce » 
e infine che non temano tanto di andarli a rom- 
pere quanto gli altri Vafcelli , 

Quelle qualità fono per certo eccellenti, ma per 
fapere , fe veramente li ottengano fabbricando i 
Vafcelli fecondo le regole qui l'opra elpofte , fa- 
rebbe duopo di un troppo-lungo dame . 

De' 



*n va s 

De' vantaggi) e dif avvantaggi de' 

Valcelli grandi. 

Quale poi efl'er debba la grandezza di un Va- 
fcdlo , il Sig. Hendrick non lo ba determinato . 
Quello che v' ha di certo fi è , che un Vaicelo 
grande gode molti vantaggi > che non ha un Va. 
fcelìo mediocre . Primieramente porta UD canco 
grande, e quello che vi fi mette è piu inficuro, 
che non è quello, che *’ imbarca in un Valcello 
mediocre. In fecondo luogo refifte meglio aliaBu- 
rafea ,' e per quelle ragioni è utihlTìmo per i viag- 
gi lunghi . In fine in un combattimento può e col 
fuo equipaggio, e colla fua artiglieria , che Inno 
numerofi , allontanar facilmente rinimico. Quin- 
di è in grado di difenderfi quando un tempo bur- 
rafeofo l’ha feparato dagli altri Vafcelli » co quali 
fermava una Fiotta. - . 

Qurfto è il lato, da cui vantaggìofamente u ri- 
guarda . I fuoi inconvenienti fono i. che ®'“ 1CI “ 
mente trova dove io^giornare edallogarfi, P® r£ y 
vi fono pochi Porti, dove porta entrare, e Itar e- 
ne in ficuro da’ venti , e d-gli attacchi deg inl * 
mici, z- Che fi rifente più di una cattiva coflru- 
zione , crefcendo i falli in proporzione del, a gran- 
dezza del Naviglio. 3. Che tira una grande quan- 
tità di acqua ; e che pereiò è pericolofo navigare 
di notte tempo vicino alle corte o a’ luoghi > dc 
qu.Ii non fi ha piena notizia . Per quella ragion* 
gl’ Inglefi e gli Oiandefi , che (limano i Va Ice * 
grandi , non gli riconducono mai a cafa le non ai 
State, tempo , in cui le notti fono brevi , e c e 
fi partono per confeguenza riconofcere da lungi © 
terre. Calcolando tutto , pare che la preferenza 
debba darfi a‘ Vafcelli di mediocre grandezza . 
Per quanti vantaggi fi abbiano i Vafcelli grandi» 
l’ Archittetura navale è ancora così imperfetta » 
che non fi può fenza una grande imprudenza «*• 

• ■■ pori» 
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porfi ai rifchj di una cattiva corruzione, ch’é in- 
evitabile, conir ha dimollrato l’elperienza , nell’ 
ufo che s’ è fatto di tali Vafcelli . 

Dii ratjgo di (fa!' itti. 

I Vafcelli fi diftin- ìiono fecondo la loro gran- 
dezza, il numero de' loro ponti , 'a 1" o porcata, 
e la quantità di cannoni , di cui fona montati ; e 
fi dividono per ranghi . Noi fegaircmo, J divifio- 
ne , che fi pratica in Frauda , dove vi fino cin- 
que ranghi. 

I Vafcel/i del primo rango hanncda 150. tiro a 
16?. piedi di lunghezza, -ia piedi di larghezza , 
e 20. piedi e 4. pollici di concavità . Hanno tre 
ponti intieri , il terzo de’ quali è tagliar'.» , con 
due camere l’ una iopra i’ a tra erre, quel!- ?e’ 
volontarj o de! Configlio » e quella del Capicano 
oltre alla S. Barbara , e il CafTererto La loro por- 
tata è di 1500. Rotti, 0 fono montati da 70. fino 
a 120. pezzi di cannone» » 

I Vafcelli de! fecondo rango hanno da rio. fino 
a 120. piedi di Coi .roba , tre ponti intieri, il er- 
zo de’ quali è af e vòiie tagliato , co. ,f * camere 
nel loro Cartello di pappa , oltre alia S'"'t2 Bar- 
bara, e il Carteretto . La lóro porrata è -ai 11* in 
x zoo. Botti, e fono montati da 50. fino a 70. pez- 
zi di cannone. 

I Vafceili del terzo rango hanno no. piedi di 
colomba, e due ponti, e nor fiatino i.el loro cartel- 
lo di puppa che la Salica Barbara , la camera del 
Opitano , e il Caflererto ; ma hanno un cartello 
fui davanti del feconde ponte , fetto al quale fo- 
no le Cucine. La loro portata feda 8. in 900. Botti», 
e fono montati di 40. in 50. pezzi di canucne . 

I Vafcelli del quarto rango haiinr» iOo. piedi 
di colomba , e due ponti di comunicazione dal 
Cartero al Cartello, co’ loro cartelli di prua , e di 
puppa, come i Vafcelli del terzo rango . La lo- 
\ ro 
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fo portata è da 5. in 600. Botti , e fono montati 
da 30. in 40. pezzi di cannone. 

I Vafcelli del quinto rango hanno 80. piedi di 
Colomba , ed anche meno 1 e due ponti di comu- 
nicazione fenz’alcun cartel. o lui davanti . Le cu- 
cine fono tra i due ponti nel luogo il più como- 
do; la loro portata è di 300 Botti, e fono mon- 
tati da 18. in io. pezzi di cannone * 

He' Vafcelli degli Antichi i . t 

Tutti i Vafcelli armati in guerra degli antichi 
andavano a vela e a remi } ma ne' Combattimenti 
abballavano l’albero, piegavano le vele, e fi fer- 
vi Vàno foltanto di remi . ! Vafcelli guereggiavatid 
allora come gli udcelli co' loto roftri , i remi .te- 
nevano loro luogo di ale, e procuravano recipro-. 
Camente di tempere e fracalfare le ale del Va- 
fcello nemico : quindi tutta la forza di un Va- 
fcelld cortfifleva ne' remi , e traeva perciò 1» fui 
denominazione dal toro numero. 

I Vafcelli di carico andavano fidamente a vela , 
fenza remi per rifpafroiare le fpefe di trafporto * 
La larghezza de’ Vafcelli di carico era d' ordina- 
rio il quarto della lunghezza ; e per querto chia- 
ma vanfi rotunià naves ; e per contrario i Vafcelli 
da guerra fi chiamavano longa naves , perchè io 
fatti erano per lo meno otto volte più lunghi che 
larghi . Oierone Re di Sicilia fece coftfuire de* 
Vafcelli di trafporto di ftraordinaria grandezza, il 
maggiore de’ quali poteva portare zooo. Botti ^ 
éffendo ciafcuna Botte del pefo di 4000. libbre. 

li Sig. piccolo Witfen di Amfterdam ci fiat 
dato un curiofo Trattato dell’ architettura navale 
degli Antichi , il qual è fenza contrarto quello che 
abbiamo di migliore in querto genere. I Lettóri 
ritroveranno in quella Opera i lumi di un uomo 
dell’ .Arte fopra i vafcelli da guerra degli Anti- 
chi , tanto a vela come a remi , fopra i loro vaf. 

celli 
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celli di carico, e quelli ancora di trafporto ; m* 
i moderni fono andati affai più innanzi in quell* 
Tattica ; e Ce/are rollerebbe molto tnaravigliat® 
fe ritornaffe a Londra, evedeffe l'architettura na. 
vale degl’ Ingle fi. • 

Di alcuni Vafcelli di ftraordinaria gran - 
de zza preffo agli ^Antichi. 

Lilio Gregorio G raldi ci ha data , feguendo 
Majjtmo Tiro , la dvfcrizione di un vafcello di un 
Re di Fenicia , che fe ne ferviva per fare un 
viaggio a Troja . Era quello un palazzo galeg- 
giante full* acqua , divifo in molti appartamenti 
riccamente addobbati. Rinchiudeva deg'i orti frut- 
tiferi fpaziofi , ripieni di aranci , di peri , di po- 
ma; , di vigne ed altri tali alberi , Il corpo del 
naviglio era dipinto di varj colori , e l’oro e l’ar- 
gento rifplendevano in ogni parie . 

I vafcelli di Caligola erano ancora più magnifi- 
ci di quello. L’oro, e le gemme arricchivano le 
loro puppe . Corde di feta di diverfi colori ne for- 
mavano le farte ,’ e tanta era la grandezza dique- 
fti vafcelli, che contenevano fale, e giardini pie- 
ni di fiori, di orti e di alberi. Caligola montava 
talvolta fopra quelli vafcelli , e al tuono di una 
finfonia formata di ogni forteldi ftromenti fcorre- 
va le colte dell' Italia. 

Quello Imperadore ha fatto ancora cofimire de’ 
navigli, che fono flati celebrati nell’antichità per 
la loro enorme grandezza: tale fu quello, di cui 
fi fervi per far venir da l'Egitto l’Obelifco , che 
fu portato nel Circo del Vaticano i chiamato da 
Suetonìo il grande Obelifco: quello fu il vaicelo 
più grande , che lì foffe veduto in mare fino ai 
tempi di Plinio . Diceli che quattro uomini potè- 
vano appena abbracciare 1’ abete , che gli ferviva. 
di albero. 
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Di alcuni Vafcelli grandi [funi prejfo a' moderni» 

Dopo quello Naturalifta s’è tentaro di cortruirè 
de’fomiglìanti Navigli; quelli , che fi annoverano 
fono il gran Jave che videfi aH’aflfcdio di Din, il 
quale aveva il fuo cartello di puppa più alto che 
non era la gabbia de’ migliori vafcelli Portoglieli ; 
il Caraccorte di Francefco I. Re di Francia , il 
gran Giacopo e il Sovrano d'Inghilterra dell» 
portata di 1637, botti e la cui colomba non po- 
teva erter tirata da meno che da vent'otto bovi* 
e quattro Cavalli ; la Fortuna di Danimarca , e 
V Impareggiabile di Svezia, che portava dugwito 
pezzi di cannone ; infine la Cordelìere e la Coro- 
na. La lunghezza di quella ultima nave era di 
*00. piedi; la fua larghezza di 46.; la fuaaltez» 
za di 75.; Può vederli la defcrizione di quelli due 
ultimi vafcelli nell’ Hydrograpbìa del P.Fournier 
pag. 45 . e feg. 

Fine dell' Volume XVII. 

■■■!■■ ■ ■ ■ ■ ■ ' — — —y 

^tvvìfo dello Stampatore . 

Le Tavole in rame» da cui è accompagnato quello vo* 
lume, riufeirono fommamente imperfette e difettofeper 
colpa della maliziofa negligenza del 1’ 1 n ; ifore , il quale 
per abbreviar la fatica, e il lavoro, oltr» all’ averle in- 
tagliate nella peggior guifa, che immaginar mai fi pof- 
fa , ha divifo e diftribuito a fuo capricio le figure , 
ch’effer doVeano comprefe in una fola Tavola in mol- 
te, travolgendo, e confondendo infieme ognicola. Non. 
avendomele egli recate fe non fui momento che flava 
per iifcire il volume» fono coflretto mio malgrado , e 
con fommo mio rincréfeimeuto a darle quali fono > per 
non differire più a lungo la pubblicazione di elio che ^ 
fu anche di ioverchio infino ad ora ritardata da vari 
inevitabili impedimenti , che fi frappofeto . Per ripa- 
rare nondimeno aqueflo mancamento e difetto jn quell* 
unica maniera , che «ni è conceduto , mi obbligo di far 
incidere dello nuove Tavole, quali efier debbono, e di 
dalle infieme col decimo ottavo Volume , che ufeirà 
tra non molto > e che metterà fine e compimento «HI 
Opera . 
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